РНОТО$ ВУ АМОВЕУ 6 АКА ООМИТ190 


Автор-составитель Е.В. Доброва 


Вниманию оптовых покупателей! 
Книги различных жанров 
можно приобрести по адресу: 


_ 129348 Москва, ул. Красной сосны, 94, Я 


издательство «Вече». 
Телефоны: 188-88-02, 188-16-50, 
182-40-74. 
Е-та!: уесһе@уесһе.ги 
Вр: //ууу:уесһе.ги 


ВВЕДЕНИЕ 


Жизнь современного человека невозмо 
но представить без разнообразных бытовых о 
электрических приборов и технических средств. 
Они не только позволяют сократить затраты 
времени, например, на приготовление пищи 
или уборку квартиры, но и создают в доме ком- 
форт и уют. 

В зависимости от функционального назна- 
чения все оборудование квартиры можно под- 
разделить на несколько групп. 

1. Оборудование, служащее для приготов- 
ления пищи и хранения продуктов: кухонные 
плиты, холодильники, морозильные камеры, 
электромясорубки, миксеры и т. п. 

2. Оборудование, предназначенное для со- 
здания в помещении особого микроклимата, ко- 
торый необходим для обеспечения нормальной А 
жизнедеятельности человека. К нему относятся. 
“приборы для водоснабжения и канализации, | 
отопления и охлаждения квартиры, атакж 


|. Оборудование для личной гигиены: эле х 
ритвы, электроэпиляторы, электромассаже 
ы, аппараты для косметических процедур. 

5. Оборудование, которое предназначено для 
уборки квартиры. Этот вид техники включае 
пылесосы, электрощетки, приборы, которые 
необходимы для проведения мелкого и капи 
тального ремонта, и многое другое. 

Не случайно оборудование для приготовле 


ния пищи и хранения продуктов выделено в пер: 
вую группу. Понятно, что без конди ционера, сти! 
ральной машины или пылесоса, в крайней 


случае, можно и обойтись. А как приготовишь 
пищу, если в доме нет плиты? Не разводить жё 
костер в квартире. А чем заменишь холодиль 
ник? Конечно, зимой продукты можно хранит 
и на балконе, а вот как быть летом? Так что ку 
хонная техника в быту просто незаменима. 
Как же правильно оборудовать помещение 
. : кухни, которое, к сожалению, не всегда отличает 
ся большими размерами, чтобы каждому прибору 
каждому предмету мебели нашлось свое место? 
Обычно кухня является также и столовой! 
ому здесь целесообразно установить воздУ; 


ящее вр 


[ри планировании кухонного пом ще 
необходимо заблаговременно подумать о ны 
` ональном размещении электрических розеток, — 
поскольку без них будет невозможно использо- 
вание различных электроприборов. 

Трудно представить себе интерьер кухни без га- 
зовой или электрической плиты и жарочного шка- 
фа, которые используются для приготовления 

ВДЕ пищи, тушения, жаренья и выпекания различных 
пе}? блюд. Не лишними будут на кухне также электро- 
ЇСТИ мясорубка, соковыжималка, миксер ит. п. Внасто- 
ин ящее время эти приборы объединяются в универ- 
иш сальныекухонные машины — комбайны. Большой 
ьж популярностью также пользуются тостеры, с помо- 
иль щью которых можно быстро приготовить бутербро- 
ни? ды или поджарить хлеб. 
оў Наряду с обычной плитой для подогрева! 
| ПИЩИ и приготовления различных блюд, неред- 
ко применяются микроволновые печи. 

Неотъемлемой частью кухонного интерьера 

является холодильник. Для длительного хране- 
_ния продуктов понадобится также морозильная 
камера. Особенно она необходима владельцам са- 
Дово-огородных участков. На некоторых кухнях 
«ть и встроенный шкаф, предназначенный для 
ественного охлаждения продуктов, 7 
ло, располагается под подоконнико! 


альное место для мытья посуды, шкафы Для 
ния инвентаря. При желании можно также 
приобрести посудомоечную машину. А рядо 
Существуют общепринятые правила! рацио: мик 
нального размещения кухонного оборудования, тер, 
Плиту необходимо располагать как можно бли стояғ 
же к окну. Над ней устанавливают воздухоочи- В 
стительные фильтры (рис. 1). Как правило, они личн! 
снабжены внутренней подсветкой, создающей релкі 
дополнительное местное освещение. бытоғ 
Напольные и настенные шкаф 
шкафы распределяют около в нее 
одной стены. А Хе 
Настенные шкафы под еМ слу 
вешивают на такой высоте, ИЛИ ол 
чтобы хозяйка могла сво Та 
бодно доставать необходи ания 
мую ей вещь, не вставая при 
этом на стул или табуретку: { 
Это необходимо не только 
для удобства и экономий 
времени, но также целесоо 


Рис. 1. Газовая плита с возду 
_ стительным фильтром. 


ные шкафы, предназначенные для хранени 
различных круп, макаронных изделий, банок 
весов и кастрюль, размещают, как правило, 
рядом с мойкой. На них можно расположить 

микроволновую печь, кухонный комбайн, тос- 

ц тер, то есть те бытовые приборы, которые по- 

стоянно должны быть под рукой. 

В верхних шкафах обычно хранятся раз- * 
Ой — личные кухонные приборы и инструменты: та- 
Ще! релки, чашки, ложки, вилки и ножи. Средства 

бытовой химии лучше поместить в отдельный 
ны шкаф. Если мойка устроена в виде шкафчика, 
коло в нее можно поставить ведро для отходов. 
Холодильник морозильную камеру ни в ко- 
по ем случае нельзя устанавливать рядом с плитой 
или отопительными приборами. 


л 
а Таким образом, в состав основного оборудо- 
СВ вания кухни входят: 
соди — 


газовая или электрическая плита; 
гири Ер воздухоочистительный фильтр; 
— холодильник и морозильная к 
кухонный комбайн; 
в. ‘мясорубка, соковыжималка, 
стер, гриль и другие приборы; 

’ посудомоечная машин 
Электромеханического 


амера; 


миксер, то- 


а и другие пред- 
оборудования. 


Глава 1 ВЕ 
КУХОННЫЕ ПЛИТЫ Ва 
хра 

| мох 


Бытовые кухонные плиты предназначены ящі 
для приготовления широкого ассортимента (рис 
блюд в домашних условиях. Наиболее распрос, пре) 
траненными являются газовые плиты, работа 1 

_ ющие на природном газе, поскольку использо" шка 
ние электрических плит связано с большими 
атериальными затратами. Плиты могут быть 
кгорелочными, четырехгорелочными, реже 
релочными. Если, конечно, позволя 


ту. 
ящее время существует м 
й плит, которые, кроме пр 


начев 
‘имени 


ок стола, вертелом ср 
ектророзжигом горелок ‚ вертел 


ящиком, механическим таймером, жарочной го- 
релкой, терморегулятором с предохранительным 
устройством и электроосвещением духовки. 


Устройство газовой плиты 


Газовая четырехгорелочная плита имеет 
вид тумбы (рис. 2), в которую встроена духовка 
и хозяйственное отделение, служащее для 
хранения принадлежностей духовки, которое. 
может быть выполнено в виде выдвижного 
ящика или закрываться откидной дверкой 
(рис. 3). На столе плиты расположена решетка, 
предназначенная для установки на ней посуды. 

В некоторых модификациях плит в духовом 
шкафу вместо газовой жарочной горелки уста- 
навливают трубчатый электронагреватель (ТЭН) 
(рис. 4). ТЭН выполняет все функции жарочной. 
горелки. При работе он не поглощает кислород 


ине выделяет вредных для организма веществ. 


ТЭН работает при закрытой дверке духовки, 
Годаря чему время приготовления пищи значи- 

; тельно сокращается. Включение ТЭНа произво-_ 
(Дитея клавишным выключателем со светово; 
ацией, который расположен на панели. п 


бла- 


ным или электрическим приводом, выдвижным 


я 


Л 22 


Рис. 2. Плита газовая: 1 — дверка хозяй- 
ственного отделения; 2 — дверка духовки; 
3 — ручки управления горелками; 4 — тай- 
мер; 5 — панель управления; 6 — стол; і 
горелки; 8 — решетка; 9 — крышка; 10— 
духовка; 11 — горелка духовки жарочная; 
12 — вертел; 13 — решетка духовки; 14— 
противень; 15 — жаровня; 16 — основная. 
горелка духовки; 17 — хозяйственное от: 
_ деление 


ения. Одновременное включение ТЭНа 
В (Бзкней) горелки категорически 


Рис. 3. Открывание нижней 
дверцы 


Рис. 4. Включение ТЭНа: 1 — тэн; 
2 — клавишный выключатель 


средней и четвертая — м 
‘игание горелок стола у мног 
производится с помощью элек: 

Краны, Управляющие г 
имеют, кроме положения 
фиксированное положение 
торое обеспечивает Устойчи 
Ки в экономичном режиме. 

Управление горелками 
ляется либо краном, либо с помощью терморе 
гулятора с предохранительным устройством 
(ТУП). Это устройство автоматически контре 
лирует горение и обеспечивает прекращение 
подачи газа на горелки духовки при их случай 
ном погасании. Одновременная работа двух 0; 
релок духовки невозможна. 

Терморегулятор в автоматическом режим 
поддерживает заданную температуру в духовке 
їв процессе работы основной горелки. У некото’ 
рых моделей плит на панели управлений 
| (вис. 5) установлен механический таймер д8 
подачи звукового сигнала с диапазоном усї 
и времени от 2 до 60 минут. 24 
вка имеет подсветку, включение и ВЫ 
:оторой производится кнопкой, рё 

` панели управления. Для у; 


инимально, 
их моделей 
тророзжига.. 
орелками 

«Полное пламя, 
«Малое пламя», г. 
твое горение горел 


духовки осущесть 


Сом 


Рис. 5. Панельуправления: 1 — ручка управления тайме- 
ром; 2 — ручка управления горелками духовки; 3 == 


Цеств. кнопка безопасности предохранительного „устройства; 

4 — ручки управления горелками стола; 5 — кнопка 
море включения электророзжига; 6 — кнопка включения под- 
1ствох светки духовки и электропривода вертела 


ОНТО рит оснащаются резиновым рукавом, который 
щение позволяет перемещать ее в пределах своей длины. 
лучай Подсоединение плиты с резьбой входного шту- 
зух 10) Цера С 3/8"-Вк газовому стояку (1/2“) рор ай 
дится при помощи переходной муфты (рис. 6). 


ивы. 


У 


4 
9а 


Включение горелок стола 


Расположение и схема включения то 
газовой плиты показаны на рис. 7 

Чтобы разжечь горелку стола, следует; 

Е нажать на ручку крана и повернуть ь 
против хода часовой стрелки до совмещен; 
метки на ручке со знаком максимального о» 
крытия (рис. 8); 

— нажать кнопку электророзжига и отпу; 
стить. Если газ не загорится, повторно нажав 
и отпустить кнопку. 


Рис. 
Необходимо 10 макс 
мнить отом, что Прі 
снятых горелках стом Е 
электророзжиг плит 
включать нельзя. 9 Что 
Регулировку инт ку духс 
сивности горения прой Еа 


водят дальнейшим Пов 
ротом ручки 
хода часовой 
что предотвратит. 
чайное погасание Гор 


Е. 


ным (рис: 9). Для 
Е: я будет минималь 
до упора плам: 


ыклю! а повер- 
ения горелки нужно ручку кран 
ча 2 а по ходу часовой стрелки. 

нуть 


Рис. 8. Кран открыт Рис. 9. 


Кран открыт 
по максимально 


минимально 


стол Включение горелок духовки 


Чтобы разжечь основну 
^ (ку духовки, следует: 
ните! Е. 
т в моделях, 
гро 


10 (нижнюю) горел- 


снабженных тер 


морегулято- 
щим устройством 


Б 
Рис. 10. Включение о 
горелки духовки на’ 
мальную нагрузку 5 


Тем 
зажженную спиц 
к запальнику, мото 25 
расположен под цен» 
ральным отверстие 
дна духовки; 
ЕЕ Через отверстие в дне духовки убедить 
ся, что горелка зажжена. 
Если горелка не включилась, необходим 
х проделать все сначала, увеличив время нажё' Ре 
^ тия на кнопку. Прежде чем приступить к эке ствля‹ 
луатации духовки, предварительно следует ё мальн 
прогреть в течение 15 минут. После прогрев ки до 


ния ручку терморегулятора устанавливаю Полож 
в нужное положение согласно таблице 1. Горелк 
Чтобы устранить неприятный запах, П0Я8 
ляющийся при первом включении духов!  Зокру, 
следует прогреть ее без приготовления пі Удобот, 
в течение одного часа, включив на максима а 
ный режим основную (нижнюю) горелку. елях 
В моделях плит, в которых жарочная го] 
отсутствует или ТЭН имеет фиксиро! 
Ощность, включение и выключение 0с! 
релки духовки производится 

ого крана. иг. 


16 


ленному положе- 
Е оответствующие опреде. 
Ран ручки терморегулятора 


ствующая температу: 
оложение ручки ІСоответ врат 
термостатического крана ра в середине духовки, 
у 1 145-115 * 
еу 155-185 
і Я 170-200 
Т 5 

в 220-250 
Б т 240-270 

В 285 

9 
Дим 
ар Регулировка интенсивности горения осуще- 
Эко 


ствляется поворотом ручки крана из макси- 
ует® мального открытия (Мах) против часовой стрел- 
грей ки до минимального положения (Міп) или 
ИВ Положения «Выключено». В положении «Мт» 
_ Торелка работает в экономичном режиме, при 
пов этом не угасая. Штрихи на панели, нанесенные 
вокруг ручки крана, предназначены лишь для 

Удобства запоминания ее положения. 
Температуру нагрева духовки в подобных мо- 
БҸ плит показывает термоуказатель, кото- 

ст, 
На я в дверке. Значения температур 
» соответствующие показаниям стрел- 
Е приведены в таблице2. 
ечь жа 

ь рочную Торелку (рис. 


Значения температур в духовке, 
соответствующие показаниям стрелки термоука 


Положение стрелки Соответствующая, 
ва шкале индикатора температура духовки, 0 
температур плюс-минус 20 8 


— нажать на ручку терморегулятора и 1 

вернуть ее по ходу часовой стрелки до упора; 

— поднести зажженную спичку к огневыї 
отверстиям горелки; 

З — одновременно нажать на кнопку. безопасни? 

, сти ТУП и удерживать ее в течение 10-30 секунд 


= убедиться, что горелка включилась. 


в, 
необх 
при Э? 
ВЕ 
ховки' 
тановл 
Дл: 
необхо; 
—‹ 
Е 
лампы, 
ке плит 
— в 
ВРУ 


и. 


необходимо проделать все сначала, увеличив 
при этом время нажатия на кнопку. 

Включение и выключение освещения ду“ 
ховки осуществляется при помощи кнопки, ус- 
тановленной на панели управления. 

| Для того чтобы заменить лампу освещения, 
’ необходимо: 
-— — отключить плиту от электросети; 


— нажатием сверху и снизу снять кожух 


лампы, установленный в пазах на задней стен- 
0р8) ке плиты; 


"невы — выкрутить лампу и заменить ее новой; 
— установить кожух лампы на место. 

опвсй! 

кун Требования техники безопасности 

Ср. 


Перед включением плиты в 


сеть необходи- 
мо проверить целостность из 


оляции электро- 
4 проводки и шнура с вилкой. Е 


Перед проведением 
служивания, 


профилакти: 
чисткой и т. 


ключить от электросети. 


ческого об- 
п. плиту нужно от- 


Чувствуется л, 


©, нужно немедленно 


чить плиту от электросети и вызвать представ 
теля ремонтной службы. о 
Категорически запрещается одновремени, АТА 
прикасаться к включенной в электросеть лие газа, 
и устройствам с естественным заземлением = арно, 
радиаторам отопления, водопроводным кранщ жизн) 


ит. п. Не 
Эксплуатация включенной в электросет отопли 

плиты запрещается в помещениях с отно) чаеве 
тельной влажностью, которая превышает 80%, Пе] 

а также если вних имеются токопроводящй газом. 
полы — металлические, земляные, железо и «ение, 
тонные ит. п. общая 

“е Для удаления продуктов сгорания во времярї Нияут 
боты плиты следует всегда открывать форточку; Та, рво, 

| Если в помещении появился запах газа, # Стик д 
обходимо погасить все открытые горелки; зак “оЗнани 
рыть общий кран, открыть окна, проветрить 1 При 
мещение и вызвать аварийную службу. газова Утары, 

хозяйства. До тех пор пока не будет устран! й па ени 

утечка газа, в помещении ни в коем 4 е 

ьзя проводить какие-либо работы, ©8# 2, Хапи с 


огнем и искрообразованием: зажигат®  — 


При нарушении нормальной работы горе- 
лок плиты, вызванном их неисправностью, 
вквартире возможно скопление угарного 
таза, или окиси углерода, которая, как извес- 
коц тно, представляет серьезную опасность для 
\ жизни человека. 
Нельзя использовать газовую плиту для 
Троа отопления помещения, потому что в этом слу- 
ОТН — чае в нем также может скопиться угарный газ, 
ет 80% Первыми симптомами отравления угарным 
ЗОДЯЩЕ газом являются: тяжесть в голове, головокру- 


И 


Наружные поверхности плиты и внутрер и ход 
Утрор : 


ние поверхности духовки обычно промываюу Ес. 

— тряпкой, смоченной в мыльной воде, а зате 

Д ря ?, р › 8 зате их ре! 

— вытирают насухо. а 
у 


На эмалированных деталях плиты не рек ческих 
мендуется оставлять пролитые жидкости, Пи с жесть 
включении горелок они прикипают и трудноудь 
ляются. Использовать для их удаления металль 
ческие щетки с жесткими щетинами нежель неи 
тельно, поскольку они могут поцарапать эмаль, 


нятие внутреннего стекла двер” 
ЧА Е 


Внутреннее стекло дверки духовки летаа 
как правило, съемным (рис. 12), что в случа 
обходимости позволяет мыть его с обеих сторон. 

Если шляпки горелок сильно загрязнены, 
их рекомендуется отмывать с помощью веще- 
ства, предназначенного для чистки металли- 
ческих изделий. При этом используют щетки 
с жесткой щетиной. 


Причины возможных 
неисправностей газовой плиты 
и методы их устранения 


Если не зажигается основная г 


горелка > 
ки, значит, г духов 


ты Шура терморегулятора не повернута 

метин Или ручка крана (для плит с термо- 
и ем) не доведена ДО положения «М 

ы устранить эту неисправност: БЕ 

Щем включении основной Е 

Горелки 


ой, значит, произошло загрязнение разряд. 
‚ и его просто-напросто нужно прочистить, 
Вертел не будет вращаться, если штырь не 
вошел в муфту моторедуктора. 

Другие виды неисправностей как газового | релку 
так и электрического оборудования самостоя- 
тельно устранять не рекомендуется. Этим  товленн 
обычно занимаются работники организаций а дь, заж 
имеющих лицензию на ремонт и обслужив и рить Их! 


ние систем газоснабжения, которых необходи: — за 
мо вызвать на дом. тумоторк 

І Е ус 
| Приготовление блюд в духовке зерхней 

29и (рис 


При приготовлении блюд с помощью же Конец ц 
рочной горелки или ТЭНа-гриля дверка духо 9 
ки должна быть закрыта. 

При открытой дверке снижается качеств 
и увеличивается время выпечки, а также № 
раздо больше расходуется газа или электро | 
нергии, если работает ТЭН. . 
Мясо или птицу жарят на решетке духове, 
этом внизу обязательно устанавли 


редназначенную для сбора жира“ 
ны ВР, 


с его помощью можно приготовить различные _ 


блюда из куска говядины, свинины или ВЕ. 

Для того чтобы приготовить мясное блюдо, 
необходимо: 

— включить ТЭН*гриль или жарочную го- 
релку и прогреть ее в течение 5 минут; 

— затем надеть на штырь вертела приго- 
товленное для жаренья мясо или тушку пти- 
цы, зажать его съемными вилками и застопо- 
рить их с помощью винтов; 

—  заостренный конец штыря вставить в муф- 
ту моторедуктора или вспециал ьную втулку; 

Е усы подвесного крючка вставить 
верхней полки духовки и 
вниз (рис. 13), подцепить 
конец штыря (рис. 14); 


в пазы 
повернуть крючок 
на крючок передний 


чай ручку снять, на нижние пазы духовки 
‘установить жаровню для сбора жира; | 
— закрыть дверку духовки И включить 82 


привод вертела. 
После выпечки крючок обязательно нужна слей 


снимать. ки» 
Если штырь выходит из муфты моторедук. арж 
тора и не вращается, необходимо, смести цеп 
втулку, закрепить ее на штыре в таком полу испо 
жении, чтобы он находился в подпружиненной а прил 
состоянии (рис. 15). ‚ Для 
бходи Жет: 


При жареньи на ручном вертеле нео! 
мо каждые 10-15 минут поворачивать штыр П 


с мясом, используя при этом пазы звездочки 
Чтобы мясо подрумй  МеНде 


нивалось равномерно) И 
его следует период Ого р 
чески поливать СК е 20 
пившимся в жароз Ча 


жиром. 

Время жарен 
висит от вида 
готавливаемого 
и колеблется 07 


ъя 3 
пр! 


80 минут для курицы массой около Ода а 
ч лограмма до 2-9,5 часов для гуся массої 
ограмма. А. 
0 ь ое блюд из птицы хозяйке 
Эа следует помнить, что оттопыренные крыльш= 
ки, ножки и отвисшая кожа шейки обычно пе- 
торе режариваются и обгорают. Они могут также 
СМ] цепляться за жарочную горелку. Поэтому при 
КОМ № использовании вертела все эти части нужно 
Жинева) прижать ктушке и обвязать то 


го ки- 


ой ниткой. 


Для их закрепления можно использовать так- 
небі же толстую иглу с суровой ниткой. 
нб шз точке различных изделий в духовке 
мо придерживаться слел 
г. дующих р 
зве; мендаций. Мсреко 
о 10 


Изделия из дрожжевого и дрожжевог 


ом ного теста (булочеки о об 


в тече- 


ИсКквит выпе ` 
5 выпекают в с 
940250 минут. Пр а иАЛЬНоЙ форме 


и этом фо - 
ь Рму уста- 
А 27, Уз КТ 


тавливают на решетку на второй полке, сата 
сверху, при положении ручки ТУПа н УЕ 
ап А 
отметки 2—3. е ос 
Различные запеканки и пудинги выпекак г 
в течение 20-30 му са 
инут на противне, установлен. ами». 
ном на второй полке сверху, при положени Баат 
ручки ТУПа напротив отметки 2-3. Запеканка сигналі 
приобретет более привлекательный вид, есд НИИ ИХ 


после этого переставить противень с содерже Сов 
мым на третью полку, считая сверху, и на 10  олектро! 
15 минут включить жарочную горелку (ТЭН), крытого 
ны и бе; 

Электроплитки шой теп. 

Поверхнс 


Электроплитки обычно выпускаются с ох д00татко 
ной или двумя конфорками и рассчитаны на Е Время их 
минальные напряжения 220 и 127 Ви ном! Ут. Кро 
нальные мощности 800, 1000, 1200, 1500 Е 1 
(одноконфорочные), 1600, 1800, 2000 и 22002 польз, 
і (двухконфорочные). Конфорки бывают. разли Дола Ме 
ных типов: чугунные — Ч, из трубчатых элек. Элеу о т 
тронагревателей — Т, штампованные — } 
пирокерамические — П. Диаметр конфорок” 
‘ставляет 145 и 180 мм. 

Обозначение электроплиток состоит 
цифр, например ЭП Ч-1-1,5/220, где’ 
а, Ч — тип конфорки, 1 5 
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изб 


0 


" Корок 115 — потребляемая В 
з ость, кВт, 220 — номинальное напряжение, В- 
. Р Корпус электроплиток обычно окрашивают 
Мец силикатными эмалями или другими материа- 
лами, обеспечивающими стойкость в эксплуа- 
ап тации. Некоторые модели снабжены световой 
ц сигнализацией, срабатывающей при включе- 
да нии их в сеть. 
сода Современная промышленность выпускает 
З әлектроплитки двух типов — открытого и за- 
у (ТӘН) крытого. Плитки закрытого типа более долговеч- 


ны и безопасны в применении, обладают боль- 
шой теплоемкостью и равноме: 


рным разогревом 
поверхности. Вместе с этим у них есть и ряд не- 


Достатков. Из-за значительной 


теплоемкости 
до 10-20 ми- 


| 
А 


поверхность у них изготовлена из тонкого 


м 
талла и имеет специальные трубчатые ребра в: 


которые ставится посуда. Внутри трубок ар 5 т т 

дится нагревательная спираль в изоляционно л ри! 
Й 

материале. Обладая незначительной теплоемку | (Е ОТО 


стью, эти плитки нагреваются в течение 2-3 мц, | а, все 
нут. Теплопередача у них происходит в основ | и вар 
варкі, 


ном за счет излучения, что делает возможны Шина 
применение обычной тонкостенной посуды. пруковая 
| хранят свой 

Правила горячей обработки Оса] 
продуктов и 

Прежде всего хозяйке следует помнить, 10 Хлоу ГЕ 
горячая обработка продуктов не должна продо? а С от 
жаться дольше, чем это необходимо. Длитель Ще УЕ 
ное воздействие высоких температур вызывае Я Ар Ота 
существенные изменения в питательных вещ’ Му сод р 
ствах, содержащихся в продуктах, а это зоа а Ож 

неблагоприятно сказывается на усвоении х) 7 

организмом человека и на процессе пище д 
ния в целом. 0 Чо б СЯ 
Переваренные продукты теряют значит ца Ў 


х в 
ную часть витаминов и ароматически 


гцеств. Пережаренные блюда имею’ 
внешний вид и вкус и гораздо труднее 
ются организмом. 


т плохо 
усваи? 
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т м 
Миа 
Пуд 


Отн 


Для того чтобы бульон был насыщен =. 
выми и питательными веществами, продукты 
(мясо, рыбу, кости, овощи) заливают холодной 
водой и доводят до кипения на медленном огне. 
Лучше всего продукты, предназначенные для 
варки, нарезать мелкими кусочками. 

Шпинат, крапива, щавель, зеленый горошек, 
стручковая фасоль и другие зеленые овощи со- 
хранят свой цвет, если положить их в кастрюлю 
с кипящей подсоленной водой, плотно закрыть 
крышкой и быстро довести до кипения на макси- 
мальном огне. Готовые овощи немедленно сни- 


том!" мают с огня, открывают крышку кастрюли, 


тин 


аеще лучше откидывают их на сито или 


дур- 
шлаг. Отвар выливать не нужно. 


Поскольку 


в нем содержится значительная часть питатель- 
ных веществ и витаминов, его целесообразно ис- 
пользовать для приготовл 
| В процессе приготов. 
Ддяной бане полностью 


ения супов или соусов. 
ления продуктов на во- 


К 


ется также производить варку п 
суде с емкостью, - превышающе 


Родуктов 
В 
й необхо, 


тает приятный вкус при варкеса Е 
у рома т ) 
ми кореньями. тт 
Л 
ант ЯЕ 
Жаренье м В 
элит, 


Предназначенные для жаренья проду аи 
или полуфабрикаты следует солить непосре Черное пе 
ственно перед их горячей обработкой. Иско заза теторает 
чение составляет только рыба, которая а иа 

` рительно должна постоять с солью в течение, Ну 
5—10 минут. 20 
Перед жареньем необходимо хорошо реа оо 
4 реть жир или масло. При этом расположё А 
на поверхности продукта белки быстро сверб, 
ваются, образуя пленку, которая преп. . 
вытеканию сока. Если не соблюдать это 
ло, зажариваемый продукт становится © 
Если белки переходят из выделив 
сока в жир, они быстро перегорают и Пр? 
поверхности продукта» ухудш 
внешний вид: Многие проду! 


ер кабачки, при жареньи В недо 
у ре быстро пропитына 


но И Тр. 
Любые котлеты, 
щные, в нера" 


будь то мясные, 
^ \огрегом жире могут Ра 


— Чтобы проверить, до г 7 
жир, в него следует опустить небольшой кусо 


чек подготовленного продукта. Если при этом 
жир зашипит, а вокруг кусочка появится слой 
Ырьков» можно приступать к жаренью. 

Чрезмерное перегревание жира, при кото- 


статочно ли разогрелся 


СОЛИТЬ = 


работой. 8, 

ра "ром он перегорает и теряет свои вкусовые каче- 

в, ее - и питательную ценность такж 

‚соль НО СКазываетс: х зао 
слишком высокой 


трица- 
а. При 


Для приготовления овощей 
ШЕ: щей, молодой 
› козлятины или телятины лучш 
зовать растительное масло, к котор ве: > 
, юм 
добавить немного растопленного и в 
ного сливочного масла. Е 
Говя каря 

дину жарят в растительном масле иль ви ли 80 
на растопленном и процеженном говяжьем яда 9 ка 
телячьем жире. Свинину же рекомендуется то ДЕ 
товить на смальце. 

Для жаренья картофеля и разнообразны 
панировочных изделий употребляют раститель 
ное масло либо растопленный и процеженный 32 са 
говяжий или телячий жир, так как он лучш А АЯНОТО ВИ) 
всего выдерживает высокую температуру, рій 


ную 160-180 °С. ленить их можно специалый р 
состоящей из растї е 


бара. 


приготовленной смесью, 
тельного масла, смальца и жира. Для улучие рау 
ния вкуса в нее также следует добавить небо "ц а ый 


шое количество сливочного масла. Е. 
А к ЕЯ 

Жаренные во фритюре продукты рё Е: а, 

сито, дать стечь а д0 


дуется положить на 
ле чего полить разогре 
и подать к столу горячими» т 

Правильно зажаренный проду! > 
равномерной румяной корочкой, 
ятным вкусом и ароматом» 
рой и сочный. 


тым слив 
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ар ли после 
| одится и 
М) тушение продуктов произв Д Б 
Ь их предварительного обжаривания, или ср У. 
| Й обавле- 
) _ на медленном огне и в закрытой посуде с д 2 
За нием жира, специй и небольшого количества бу 
Таа льона или воды. Если в продукте содержится 
Мед, много воды, как, например, в шпинате, крапиве 
или молодой моркови, добавлять ее не нужно. 
разноба Главным правилом горячей обработки, о ко- 
тают аш ором всегда должна помнить хозяйка, являет- 
ся постоян: 295 я 
х пра а етсе поддерживание соответствующей 
2 кка вида продукта температуры. 


ША Рецепты горячих блюд 


разнообра 
торые блюда из разные 


› Которые 
ительных 
ему основ. 


Пищевар, 
ОК К при 


ме крупы или овощей, должно обяз 


т ательн 
включать в свой состав мясо или рыбу ац 


Супы 


Для приготовления супов используют самые | 
разнообразные продукты: овощи, картофель, 
бобовые, макаронные изделия, грибы, мясо, 
рыбу ит. д. Основу супа как жидкого блюда со. затв ОРНО 
ставляет жидкость бульон (мясной, рыбный | зии и МЯСО ПТИ 
или грибной), овощной отвар или вода. по придают Го 

Супы делятся на две большие группы: горя: кенд, 
чие и холодные. Холодные супы — такие, как В0 вреда мр 
окрошки, свекольники, ботвиньи, — незаме 
нимы в летнее время года. Гораздо больших ,. 
разнообразием отличаются горячие супы: Щи БҸ 7 Моро 

борщи, рассольники, солянки, уха, овощные ОМ к 
молочные, крупяные и т. д. 2 ц ху 

Кроме того, супы могут быть заправочн 

озрачными. 2 

Б т супы зеленью, овощами, х 
ми, кислой и свежей капустой, АСР ВХ 
метаной. Чтобы сохранить специфическ Й 

того или иного продукта, которым запр: 
суп, коренья и лук лучше не добавлять. 

Р В прозрачные супы гарнир (клеи 
‘лапшу и т. д.) следует класть непосред! 
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САТ 
аот 


на стол. Бульон для этих су- 
й с ярко выраженным мяс- 


перед их подачей 
овощным вкусом и с добав- 


_ Пов варят светлы 
пым, рыбным или 


лением кореньев. Е 
а Супы обычно готовят в следующей последо- 


ЩИ, № вательности. Сначала варят бульон. Его вкус 
А и аромат зависят от количества и качества содер- 
у Тц 

Доб жащихся в нем экстрактивных и ароматических 
Е. к веществ. Особенно богаты этими веществами го- 
ў 

5. и Бата и мясо птицы. Более пикантный вкус бу- 

. н) у 
у придают говяжьи, свиные или баран 

мегруший копчености. араньи 


т! Во в 

пы — 1% ремя варки бульона с 

_й ВИТЬ ароматическу следует подгото- 
инь дерей, ие ко 


более мягкие. Например, свеклу и ' 
особенно квашеную, начинают туа й 
до ко, как к ним добавляют карто К | 

Чтобы овощи или крупы лучше а 


лись с бульоном, суп рекомендуется зап а 
лять мучной пассеровкой. Ее можно каг рото) 
либо отдельно, либо вместе с овощами. м] Ти 
обязательно нужно прожарить. Сырую мун са ШИ 
для заправки использовать ни в коем случае) срубавлениея 
нельзя, поскольку суп при этом приобретая Чообы 1р! 
выраженный мучной привкус. ся зитамин 0 
Тушеные или обжаренные овощи и коренья Шие нехитрые 


закладывают в кастрюлю с бульоном, посе = кедопу 
чего варят суп до готовности. С удал 
При варке супов очень важно учитывае У ов 


з а: 
особенности кулинарной обработки входяЩії т, 
Я 


"бете 


в их состав продуктов. 
В крупах, макаронных изделия 
овощах содержится довольно большо 
крахмала, который в процессе варки Кле 
зуется за счет поглощения влаги окружа и 
среды, поэтому крупы и макаронные изд 
в значительной степени увеличиваются В Е. 
Картофель не рекомендуется класть в кё 
лю с бульоном после квашеной капусты, сод ї 
гурцов или щавеля, потому что в кислой ср 


охо разваривается и становится жестким: 


х и некоторыў у, 
еколичейй = 


ри варке в супе изменя- 


артофель из белого мо- 
приобрести другой 
свек- 


Некоторые овощи п 
У \ о: свою окраску. гаа ЕЕ 
кремовы 
К мости от компонентов супа, 
Та — бурый ит. д. 
с 9 а для сохранения их же — 
) о цвета перед варкой такие овощи рекоменду 
| 1 ся припустить в концентрированном отваре 
`В с добавлением уксусной кислоты. 
ОМ Пре Чтобы при варке овощей в супах сохранял- 
ся витамин С, необходимо выполнять следую- 
вощи н: щие нехитрые правила: 
Е. не допускать бурного кипения супа; 
ЕЕ не удалять с поверхности с 
в поскольку он препятств 
! и в жидкости; Е 


ль 
упа весь жир, 
Ует доступу воздуха 


— избегать повт 
орн 
22° Рного разогрева овощных 


г 
картофель — 200 г; морковь — 100г; те. 
лук — 100 г; корешок петрушки; то р 
25 г; жир — 30 г; лавровый лист — 2 ет 
ный перец — 2-3 : Бо. 

горошины; соль. 
Способ приготовления. Мясо кладут в 
рюлю с холодной водой и варят на а 
огне. Кастрюлю крышкой не накрывают. в 
пящего бульона снимают пену и м. ри 
ложку холодной воды. Появившуюся накипу 0 е 
снова снимают и так делают до тех пор, пом 
она не перестанет образовываться. После этою 


\ варят бульон до полуготовности в течение 2- =8друтую ка 
пюре, один ст 


тли шашечи Ч Крытко 


2,5 часов. 
Капусту нарезают соломкой у 


4 ми и опускают в кипящий бульон. После тол} Мау про 
как он снова закипит, в него кладут картофель ИЯ А 
который нарезают дольками или брусочкам® о й 
Коренья, морковь и лук шинкуют и обжар! ИЯ 
ют с жиром и томатом-пюре на скі 

ще 1 Ц 


равляют ими щи и варят ихе 
За 5 минут до окончания варки В к 28 
кладут перец, лавровый лист и соль по ] 
Можно также положить 2—3 дольки расте? | 
с солью чеснока. 
Томат-пюре мо. 
_мидорами, которые кладут. в 
ончанием варки. 


свежим 
трюл! 


жно заменить 
кас 


40. 


Щис квашеной капустой 
Й — 2 л; кваше- 
Ингредиенты: мясной бульон 2 л; 
т 600 г; морковь — 100-150 г; 
‘ная капуста — 500- г; ыы 38 

ча ки — 1-2 шт.; репчатый лук 
31, 1 коренья петруш ВО 
ар 15 г; томат-пюре — 50 г; пшеничная мука р 

. ; 

ь | сливочное масло — 40 г; зелень петрушки и ук= 

ИВ ропа; лавровый лист; перец по вкусу; сметана. 
Пуюч: ^ Способ приготовления. Бульон варят так 
теуш) же, как и для щей со свежей капустой. Пока 
я Пиз он варится, из капусты отжимают сок, кладут 
ее в другую кастрюлю, добавляют 25 г томата- 
пюре, один стакан бульона или воды, закры- 
ИГ вают крышкой и тушат в течение 1,5—2 часов 
И. т НЫ прогревают на сильном огне, а затем 
он. Убавляют его до минимума). За 10-15 минут 


1 В а 


ы в нее добавля- 
ые на масле ко- 
щи выкладывают 


Т в течени 
е 30— 
ти. За 15 минут 


и варя 


РЕ 


разом. Картофель нарезают кубиками 
тиками. Крупу лучше использовать пе 96 
или пшенную. Ее распаривают в о 
суде до полуготовности. Эти продук Р 


ТЫ КЛ 
щи за 20 минут до тушеной капусты. Е 


В тарелку с готовыми щами добавляют сме д . 
тану и зелень. В 
офель, Че] 

Щи «Зеленые» ете 
Ингредиенты: мясной бульон или вода = [3187 Д0 0 

2? л; шпинат — 400 г (или молодая крапива — | розы лист, пе] 
600—700 г); щавель — 200 г; морковь — 5058 Шина мо 


репчатый лук — 75 г; картофель — 30040070 з пуц 
яйцо — 2 шт.; мука — 30 г; сливочное или тот 0 јд 
леное масло — 40 г; пучок зелени петр вг 7 
е осо 
сметана — 100 г; лавровый лист 2-3 шм т, ЮТ 
й — 5-6 горошин; соль по вкусу. | 0-15 = )0ку 
черный перец о 
Способ приготовления. Шпинат пн) е у 
пиву) и щавель тщательно промывают аа ОЎ 
й аю | 
точной водой. Шпинат прозариа саа =: а ТА ) 
количестве воды, при а в 
рюлю крышкой, откидыва а са 
вают холодной водой и пропускі Е 
ру і че 
рубку. ое Д 


й вель отжим 
Промытый ща: ропускают че 


ТЫ пор 


ната И щавеля соединяют, добав- 


к аром 
МА ляют мучную пассеровку, разведенную отвар 
и прогревают в течение 
у; № шпината, 50 г сметаны р В, 

ц, 15 20 минут. Лук мелко нарезают и обжарива- 
А ют на масле до образования золотистой окрас- 
| ки. Картофель режут тонкими ломтиками. 

В кипящий мясной бульон или воду клад 
картофель, через 15-20 минут — смесь шпина- 
он лнц 12 80 щавелем и варят еще 15-20 минут. За 5= 
дат 10 минут до окончания варки добавляют лав- 
Е ровый лист, перец и соль. 
орков» = 
рк Шпинат можно заменить молодой крапи- 


Пюре нити! 


ут 


ени 0 И через мясоруб 

и т убку. После этого крапиву в течение 
лом. В кипящий буль- 

ву и обжаренный лук 

нут, д5 


ув 
онй 


ко 
сив? и торые варят 20—25 Е 
й 


Борщ «Домашний» 
Ингредиенты: 


мясной бульо | 
а Я Н или в 
1,5-2 л; свекла — 300 г; белокочанная К 
или квашеная капуста — 200 |. 


каро 2% 


-250 г; 

фель — 150-200 г; морковь — 150 г; репчать Я 100 
лук — 100-150 г; корень петрушки — 1 Ру 5—0 
томат-пюре — 25 г; жир (лучше свиное сало) те 


40 г; шпик — 100 г; сахар — 25 т; 3% -ный ук а 
сус — 15 г; зелень петрушки или укропа; сие а 
тана; соль по вкусу. рой: говядИ 
Способ приготовления. Свежую капусу зт. рудинка, І 
шинкуют шашечками, картофель нарезают Ті окорок (о 
брусочками, одновременно кладут в кипящий а-у 
бульон или воду и варят 10-15 минут. Свет бур 


матоб еы. 0 
пассеруют или тушат с овощами, то те 


;: 

Боя ИНО 
пюре, сахаром, уксусом, затем кладут зр Е ы Ко 
и варят до готовности. За 5 минут до ок Нч Т м 


ния варки борщ заправляют растертым с сал Мана, 
чесноком и кусочками шпика. лыу 
Если для приготовления борща исп гай 
квашеную капусту, ее тушат и кладут В 
вместе со свеклой. а бора 
За 5-7 минут до окончания Е сей 
можно заправить разведенной Е = Ў 
рованной мукой, которой берут 302: 
ет борщ более густым. 
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бу — 


м. 
№ чный» 
к \ Е“ оа МЕРЕ РОСТЕ — 100-150 г; 
ааа Я — 300г; белокочан- 
К Сливо ное масло — 20г; свекла ; 
1) З апуста — 200-250 г; 
‚ И. Г я свежая или квашеная капу 
1 та = Я ковь — 150 г; репча- 
р қу картофель — 150-200 г; мор г 
ще 077 ый лук — 100-150 г; корень петрушки г 1 шт.; 
А 5 г; шпик — 100 г; сахар — 25 г; 


257,3; томат-поре — 2 


1 па; сметана; соль по вкусу. Для мясного набора на 
4 порции: говядина (лопаточная, подлопаточная 
Свежую К части, грудинка, покромка) — 120 г; копчено-ва- 
тофель в реный окорок (со шкуркой и костями) — 80 г; со- 
ладут вз я — 2-Зшт. 
15 минут м К тоален ия. В готовом мясном буль- 
инокопчености, бульон процеживают 
я И снова доводят до кипения. Варят 
с кладу! Же последовательности, как описа 
Р нут Го) и щем рецепте. Вареное мяс 
тер! Резают кусочкам 
С 5-10 минутдоок, 


борщ в такой 


Е ©, сосиски и окорок на- 
иопускают вкипя щий борщ за 


Н или во 
да — 
Я капуста — 150— 


Р 


ЕЕ 


200 г (квашеной ка 

2 пусты чуть ме 

фель — 100 г; фасоль — 50 г; ео ка 

репчатый лук — 75 г; томате м 75 
т; 


ное топленое сало — 20 г; чеснок — 3 и Е а 

ки; = Е 

% Шеэр 25 г. Для фрикаделек: Ег то 

на 200-250 г; репчатый лук — а м 200! 

сливочное масло — 20 г; яйцо — 1 шт,; р «10 107° 

или молоко — 40 г. "3 28 
Способ приготовления. Фасоль перебире и рит 

й 


ют, промывают, заливают холодной водой ив 
рят на слабом огне в закрытой кастрюле дор рои ШЕ 
мягчения. уз продуктами 
Картофель нарезают кубиками, кладут ви ТОЛИ ГОТОВЯ 
пящий бульон или воду и варят в течение = би. 
” 15 минут. Затем добавляют тушеную свеклу) луде 
и пассерованные овощи. Е р 
За 5—10 минут до окончания варки «ЛЬ хр п ом 
вареную фасоль, сахар, специи и растертый® Ме Отор 
лью чеснок. ы ТО 
Подготовленное для фрикаделек мясо 25 
те с луком, слегка обжаренным в жире А 
прокручивают через мясорубку. В Ферри і 
ляют сырое яйцо, соль, перец, холодну! ИСИ 
и все хорошо перемешивают. Из этой Е 
тывают фрикадельки в форме небольге 
ков, которые кладут в бульон за 
| окончания варки. 
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_ Рассольник «Питерский» 


Й а — 22; 
Ингредиенты: мясной бульон или вод 
24 — 500-600 г; крупа — 200-230 г; мор- 


\ кај 
Лук \ ковь — 75 г; корень петру! 
© Я —= = 
| |лук — 75 г; сливочное масло 40 г; 
М огурцы — 200 г; томат-пюре — 25 г; огу 
рассол — 100 г; соль, перец и лавровый лист — 
\соЛЬ 0 по вкусу. 
ДНой ки Способ приготовления. Для приготовления 
кастриз) Рессольника варят бульон с различными мяс- 
ными про, н 
т рустами (500600) Вегехарианский 
ик готовят со свежими и У 
а асаана яли сушеными 
Т.В Крупу переб 
ирают 
ушей ливают стака в ото промывают, за- 
тноше: 5 
б на медленный огонь и распа нии 1:3, ставят 
ч и 
ар Боа. После этого отва ривают до размяг- 
Ві 
при" Ерт. Картофель р 
Ба ипетрушку — 
укольцами. 


шки — 1 шт.; репчать 
соленые 
речный 


варки рассольник заправля 


ют о 
лом, перцем, солью и клад туречным и 


ут лавровый лист 
Суп грибной с картофелем 
Ингредиенты: вода — 1 л; свежиег 
5-6 штук; картофель — 500 г; 
корень петрушки — 1 шт. 


'рибы — 
морковь — 15. 
; репчатый лук = 
75 г; свежие помидоры — 100 г; сливочное мае 

ло — 20г. | 

Способ приготовления. Лук мелко шинку 

ют, морковь нарезают мелкими куоиками, кар 
тофель и петрушку — дольками. Морковь 
лук, петрушку и помидоры обжаривают 
масле. Можно также обжарить и Ножки т ТЫ Пт, 
бов. В кипящий бульон кладут нашинковё ом 


„38 
40 минут. а ч 
КС 


да е0 Д0 КИПЕНИЯ, 
зарнаны ОВОЩИ И Е 
Зд, За 5-6 м 


7 б 35- 
ные шляпки грибов и варят 9 ых 


тем оба т < о! ассеровай 

д вляю картофель, П р 

овощ ой ГОТОВНОСТИ всех 20 а Оу 

ии варят до полн Й г о, мет 


ки, 

дуктов За 5—10 минут до окончания вар! 
солят. 0180 
Сушеные грибы к 
нут до окончания варки: 


| 


ладут в суп за 1 


Суп овощной 
"Ингредиенты: 
1,5 л; морковь = 150 

_ чатый лук —— Д5 1; 


г; репа — =: 
свежие огурцы 
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ованный зеле: 
асло: — 2015 
зе-. 


— 400 г; консервиР 


к — 50 г; сливочное м 
соль по вкусу; сметана; 


1 ЛЬ 
‘ный гороше! 
о немного шпи 
И ж лень петрушки и укропа. 
} оу Способ приготовления. 
чатыр илук нарезают дольками и 
Сл масле. Свежие огурцы режут вдоль н 
ва, 
| части, а потом — кусочками. Картофель наре- 
зают ломтиками. 
“Мела р кипящийб 
т. ощ щий бульон кладут картофель, дово- 
до кип д кен 
‘ами, № жаренные Бача, после чего добавляют об- 
ии варят су. а= 
обжарти продуктов. За 5-6 ут Е п до размягчения 
Е окончан ко 
я Кладут огурцы ия варе 
рцы, листья шпината, зе. рки 


ната; 


Морковь, репу: 
обжаривают на 
а четыре 


ь И #0 т 
т ея Е соль по вкусу. леный горо- 
ере, а 
5-40 ми реса подачей к столу в тарел 
ожку сметаны ку с супом до- 


# 
80 и или укропа. и зеле 
ень петр 
рушки 


ий. 
но С 
‚ний И 208 < креветками 
ў ее нгредиенты: а 
3 Ц о Б д 
&а—5 „Г; морк А ; вар 
2 0 овь — 75 |. реное мясо 


товност 
от и. В ко 
дут соль и вареное мясо ревет 
к. По 
да 


суп 
уп с мелкорубленой зеленью 
укропа. и 


Суп гороховый 


ии о 
е. ; 1 ли грудинка — 80076 
репчатый лук — 150 г; морковь — 75 г; коре 
петрушки — 1 шт.; сливочное масло — 60 г; 
мат-пюре — 25 г; соль — по вкусу; мелкие с) 
харики — 130 г. 
Способ приготовления. Предварительно 
моченный горох заливают холодной водой, 
бавляют кожу от ветчины и варят до поле 


слот и обжар!й 
гчения. Лук мелко шинкую' Е 


сюда же добавляют петр 
ной терке а 
на круп 2, 


размя 
ют с ветчиной, 
и морковь, натертые 
вместе прожаривают на масле В пощи КА т 
4 минут. Затем в пассерованные Р, 


ат на № 
томат-пюре, перемешивают и туш Г 
ном огне еще 3—4 минуты: > 


вы Что подают к супам 
Любой суп будет вкуснее, если подать его 
кстолу с пирожком, ватрушкой, 
или гренками. Ниже приведено несколько ре” 
толуда) 60708 дополнений к супам, которые вполне 
могут использоваться в качестве самостоя- 
тельного блюда. 


кулебякой 


Инка —1 
— т 
сло-й Ушки для щей 


мм И 
усу; нгредиенты для теста: мука — 160 


ода — 7 г 
де о г. Ингредиент 


г; 
зы для 


парте Фарша: свинина ; 
› шпик — 80 г: 
г; соль 


ной 


П) 
тй овлени. 
р ' пресного. теста ушка дол 


а Готовые ушки отваривают в ки! 
затем раскладывают их в та щей 
ми щами. Ре СЕ 


Клецки обычные 


пя 


Ингредиенты: пшеничная мука — 15 ГТА 
) 
к н 
лш) 00 
лва0е МАСЛО 


молоко — 100 г; яйца — 1-2 шт; е 
масло — 20 г; соль. "и 
Способ приготовления. В кастрюлю вл 5 1088: 
ют молоко, кладут масло и соль. Получена А баай лотовд 
смесь ставят на медленный огонь и доводят ў лартвкастрюлюи. 
кипения. Затем в нее всыпают муку и заме ву о купени ! 
вают тесто. Кастрюлю снова ставят на оа етизу ШЕ 

и при постоянном помешивании провариа т ато 

2 в течение нескольких минут. После этого тё ото 
снимают с огня, остужают, вводят в него сы аа 
яйцо и хорошо взбивают. Е 
Готовое тесто раскатывают в жгуты то 

ной 2—3 см, нарезают из них клецки шир? 

1 см. Их опускают в борщ зӣ 6-8 ши 
окончания варки. 


Мт 


Клецки гречневые 


Ингредиенты: вода — 100 г; 


па — 60 г; сливочное масл 
Способ приготовления. Е 
рую крупу заливают водой, доб 


. 52 


кладывают ее на блю- 
После того как каша 
ривают 


ят вязкую кашу. Вы 
до слоем толщиной в 1 см. 5 
остынет, ее нарезают ломтиками и обжа 


на масле. 


2, У клецки яичные 
Е Ингредиенты: яйца — 2 шт.; мука — 80 г; 
растительное масло — 100 г; молоко — 70 г; 
соль — по вкусу. 

Способ приготовления. Молоко и масло вы- 


Кастр 
Оль, Поп 


да масса 
вливают 
добавляют 
грюли, раз- 


и О ривают 
18 ый | нки острые 
Нгредиент, 
к ўй твердый сыр — 2 пшеничный 2. 
38 {масло — 50-7 г; яйца — 2 5 тертый 


й тани 
1} томат-поре 4 Е Сливочное 
по вкусу. г; красный 


› маслом и красн 


ховк 

е либо зажа иза 

: ривают на сково ГА 
Ў! | 


пу. По желанию их ИД ий 
Т 
р 


Блюда из рыбы 


5. а 

Русский стол всегда отличался богатым 
сортиментом рыбных блюд. Рыбу варят, пи” 
пускают, запекают, тушат, дер ду 
пару, жарят в кляре (тесте). Для пирогов и Е Мр 
пользуется рыбная начинка. 

Любую рыбу, будь то морская или речні № 
готовят по системе три «П» — почистить, 10 к 
посолить. Замороженную рыбу ТА 


вать при комнатной темпе 
удалять 


кислить, 
мендуется оттаи 
туре, причем внутренности лучше 
ее полного оттаивания, 
чистить рыбу нужно в н 1 
ста к голове. В Том случае, если чешуи 
тушку кладут в глубок ад 
через минуту. "ант 


„Затем налива 
ю опускаю" 


аправлений от 


зали 
и обдают холо, 
суду. холодную воду, 


Ы 


он т стить. При этом руки следует 

и начинают ее чисти 

За жать под водой, чтобы чешуя не разлета- 
Пека дер: Д 


оны. 
НЦ" Подкисляют рыбу обычно сухим вином, ли- 
ыц ным соком или столовым уксусом, после 
Х МОЖ чего тушку укладывают в закрытую посуду и 
. на некоторое время помещают в холодильник. 
В результате этой несложной процедуры мясо 
рыбы приобретет приятный запах и станет бо- 
лее сочным. Чтобы избавиться от 
запаха камбалы, при чист 
темной стороны. 


неприятного 
тке удаляют кожу сее 


дуется в неболь- 
› не допуская ее сильно- 
рыба, отва- 


кусками. 


» их перевязы 
5 вают шпага- 
Еа Рупные куски Укладывают 
р! тем! Кожей вверх. Чтобы п Е аА 
ОЙ "| мацию во Время варк т в 
П = 
и =: дат небоде эв двух-трех местах 


ется разнов 
состоит. ЛИШЬ вто Идностью вар- 


М, что во, 
ньше. Пе, Ды в это 


питательные вещества луч 
щ 
В посуду, Где припускают 


рыб; 
вить ароматные коренья У, нужно 
› 


лук, спе 
улучшения вкуса при желании мо В: 
жно 


влить белого вина или отвар из свежих ту 
Мелкую костистую и соленую н. 
тушить. Соленую рыбу предварительно сле! зй. 
ВЕмонить в холодной воде. Очень сота а 
кой и ароматной она станет, если тушить ей 
в сочетании с овощами. 20] 
Одним из наиболее распространенных м | аи ЗУМ 
дов тепловой обработки рыбы является её ЗА ЦА 
ренье. Жарить можно практически л СТА 
рыбу. Ее солят, перчат и панируют. Вкус рый Бч у 
значительно улучшится, если перед панура) 9 


кой ее выдержать в холодном молоке а ар 
Рыба получится сочной Е | 
матной, если сначала выдержать ее КЕ. ШЕ 
потом последовательно обвалять Е: 
тых яйцах и панировочных сур 
чтобы во время = г 
еобхо, 
Вазе на раститен 
же во фритюре т 


е соқ 


зать сметаной. 


масло, сково 
том. Рыбу обычн 
ле. Для жаренья 
зовать более 
кулинарный, 


ного жира и растительного 


‹аренная 
ной получается рыба, жар 
"сай ГОТОВИТЬ двумя 


кляре, который можно при 
ў » 


и. 
ыы способ. Просеянн У 
ляют нагретым до 0-40 °С молоком, Е 
{но вымешивают, добавляют растительное 
‘ло, соль и оставляют на 15-20 минут, чтобы 
‘набухла клейковина. Непосредственно перед 
| жареньем в тесто вводят взбитые белки, после 
чего массу осторожно перемеши вают. 
ве. Второй способ. Одну банку майонеза смеши 
тивают с двумя взбитыми яйцами, солью и пер 
кіем. Затем в смесь добавляют муку до густоты 
т сметаны. С. І 


ую муку разбав- 
атель- 
мас- 


Пе коку. 
а. пора тем как окунуть кусочек рыбы вт 
5 зательно обваливают в мук 
к | СТвует более плотному с 
пристава т 
Запекают рыб н 
зи 03 рыбу целиком или кус 


что способ- 


естак рыбе. 


М ёе обжари- 
апекать и а 


: речной 


о 
Репчатьй кунь — 500 


лук — 7 —600 24 
бе. ; 
? 57 Я т; 3% -ны 
"" й 


уксус ‹орень петрущки =} р", 
2 штуки; ла выи лист; соль и перец тор 97 
ком І В А ШТ.; Сливо 


| эн 1 
масло | офелі 500г 
рушки 2 пу 


; зелень па 
Способ ені 3 кастрюлю нали 
ют воду П ) ут нарезанные морков 
лук, петру перец и лавровый лих 
моют, кладут в 1% 

а б ›лжен покрымб 
рыбу на 1-2 см) в него уксус и а 
в течение 10-15 мину 


Окуней 


тистя 


готовленн! 


им варят до готовности 


т из бульв 
Затем рыбу осторожно вынимают из бу: 


очищают от кожи, укладывают на зарана са 
гретое блюдо, обрызгивают соком лимона Е. 
кладывают лимонными дольками И з 
петрушки. В соуснике подают растоплей 
сливочное масло, в на отде 


рячий отварной картофе. 


льной тарелке 
ль, обсыпанный М 
нарубленной зеленью петрушки. 


Судак в рассоле 


Ингредиенты: 


2 
рыбный бульон или вода 
1 л; филе судака 
75 г; 


2 
400-500 г; репчатый лук 
—2 шт.; солеви і 


свежие белые гриб 
оны) — 5-6 шт.; мука 600 


; 36° 
„половинка лимона; 
о = 501; л а. 
картофель д” 


у ое масл 
\ науи 200 т; спе" 


мые гли петрушки; ый 
м, че Гои А і рассол 
лира — 500 г; 


С 6 "отовленную 
Е и = приготовления. Подготовленн} 

со! / С у ен 
мы а кусками. Соленые огурц 
рыбу нарезают ку 


гл ками. 
1 за очищают от кожицы и нарезают ломтиг 
от также режут 
От, К Грибы очищают, промывают и также 1 у 
' ломтиками. 
жез Еч 


Куски рыбы помещают в кастрюлю, зали 
ТО УМ! вают рыбным бульоном и водой, 
ие 10-111 процеженный огуречный рассо 
ат и бы, нарезанные лук и коренья петру шки, 
тва ЦИН, Кастрюлю закрывают кры 

ДО готовности рыбы 
‚ом 


10 Отдельно готовя 
КАМИ "роде растапливают 


5 голу ур 
Я ) уот на нем муку, не "ВОЧНого масла и пас 
др Цвета, Пасс "не допуская изу 


еровку менения с. 
у У слегк У е 
я Чего в нес вливают 1 ка охлаждают 

0) 


9 После 
› Хорош 
А чение 5 © разме 
| ие 5-10 м Е 


и грибов. 


соус. Для этого на ско; 


Рыба, припущенная по-русски 
Ингредиенты: вода — 200 г: 


; филе рыбу 


(щуки, трески, зубатки, хека и др.) —1 ПНА 
лое сухое вино — 200 г; специи — по вкусу; сд 
«Русский» — 200 г; картофель для гарнира, 
Способ приготовления. Порционные куска 
рыбы наклонно укладывают в кастрюлю, заль 
вают вином, добавляют кипящую воду, со 201-1 
и припускают до готовности на. медленной Еау 
огне. Основой для соуса «Русский» являет ан 
Рыбный бульон. Готовую рыбу выкладывай МУ 
на блюдо и поливают соусом. Сюда же клади М т 
отварной картофель. м С 


М а, 

Вино можно заменить сильно разведе а АА 10) 
ВОДОЙ 3%-ным уксусом. Однако вкус рыбы ПР № у, А 
\ Г. 


1211 


Рыба, припущенная в молоке 
и нгредиент 


этом значительно Ухудшится. М Ко, 
м 


м 
э) 


г. 
гарнира — 500 
290 приготовления. Лук очищаю® 


» чередуя с луком 


молоком и припуска 


Ото 
ую р 
Для молочным соусо! 
Ха Рыба, тушенная по-волж 
атра Ингредиенты: филе рыбы 


Цую засом, судак) — 1 кг; репчатый лу 
На ұулоки — 5-6 шт.; лимон — 1 шт.; белое сухое 


кий вино — 300 т; растительное масло — ТО г; соль 


‚ выше ® Перец — по вкусу; зелень укропа. 


Юда 210 


ски 


(крупный окунь, 
к — 150 г; яб- 


смазанную мас 
сыпают Тертой 


т рыб той 
= У. Фо 

ми рму 

т Ставят 

ДО, об- 


Караси, жаренные в сметане 


Ингредиенты: караси — 1 кг; Растительн, | 
масло — 100 г; репчатый лук — 150 г; яйца | 
З шт.; сметана — 400 г; панировочные сухар, 
зелень петрушки или укропа; соль — по вкусу, 

Способ приготовления, Очищенных И вЫ. 
потрошенных карасей солят и вытирают дору, 
ха. Лук мелко шинкуют и об ривают на маб 
ле. Яйца взбивают и смешивают с луком. Рыбу таи 
обваливают в яично-луковой смеси, потом ву. (8 


Харях и обжаривают на раскаленной сковороде | точки зат 
С обеих сторон. Посл 


те этого всю поджаренную 159 могретук 
рыбу выкладывают 


Пают зеленью петрушки или 


+ Рыбное Филе — 
002; сметана — 
В репчатый лук 
= 


75 вареные 


1 кг; пшё 
200 г; рыбный 
— 300 г; расти 
белые грибы — 
Г; чеснок — 1 г0' 


р . Рыбу разрезают на 

0 способ приготовления Рыбу разре А 
и обваливают в муке и поджариваю' 

по беи, солят, й лук шинкуют, 
1 стительном масле. Репчатый лук ш - 
ль Сы мелко рубят и обжаривают на топленом 
Ще Е. Картофель чистят, нарезают дольками, 
Ыту (кладут в порционные горшочки и добавляют 
и р | пассерованный лук с грибами. Сверху выкла- 
Зац дывают куски рыбы, растертый с солью чес- 
д Луко) нок, перец, все заливают бульоном, потом сме- 
и, Пот таной, посыпают зеленью. 
ОЙ сЕ Горшочки закрывают крыш 


кой, ставят в хо- 
оджа рошо разогретую духовку, где тушат рыбу до 
у, за! готовности. Во время тушения их периодичес- 
Б, НОЯ КИ встряхивают. К столу блюдо подают в гор- 
‚ваюти Шочках. 
70 
руш Судак в тесте 
Инг : 
ты: Филе судака — 500—600 г. 
ец — по вкусу; М А 
для фрит г У; растительное масло 
Я Ритюра — 400 г Для те 


ста: пшеничная 
-; молоко — 300 г; 
; 


г; рый = повкусу 
пособ. приготовления. 


ВУ 


Ое филе нарезают 


м 
› перчат и ПоДНыливак, ими Кусоч- 
тм 


. а Укой. 


к. 


В глубокую Фритюрницу 
выливают масло и хорошо его разогрев 
Куски рыбы накалывают вилкой, 
Втесто и опускают в кип 
готовности их 


ИЛИ скон 


Обмакиви 


Ящее масло, По хер ГИ 


| 
выкладывают на СИТО, чтоб пк 
стекал жир. мень 
Обжаренные кусочки рыбы выкладывает м 
на тарелку, которую пре 1варительно покрыве ле 
ть = 107; соль 
ютібумажной салфеткой. т 
Вместо судака в тесте можно приготовит» | (И приго! 
любую другую рыбу. Если она мелкая, ее обме (зі у0р0шо П 
кивают в тесто и жарят целиком. юр на терк 
в 
ре абу 
Ыба, запеченная по-московски ау 
, 0 
Ингредиенты: Филе рыбы — 700-8001; | щы И о 
реные грибы — 5-7 шт.; сваренные вкруг? аң "пе 
яйца — 2-3 шт.; репчатый лук — 150 г; С 
вочное масло — 


50 г; картофель — 600-7001 


сметанный соус — 300 г; тертый сыр — 1007 


ыбным блюдам 


т ‚лен- 
пределе 
3 блюда обычно подают с оп} 
"рыбные 


Соус «Хрен» ыы 

в Ингредиенты: рыбный бульон РЯ а 
ЛЬно пад 200 г; хрен — 1501; сахар — 25 г; 9%-ный ук 
сус — 100 г; соль — по вкусу; сметана — 100 г. 

о прим 0л0соб приготовления. Корни хрена очи 


лкая, 6 ЩаЮт хорошо промывают в холодной воде, 
натирают на терке, зава 
рыбным бульоном 


вски _ ©. Все хорошо п 


ривают кипятком или 
› добавляют. со. 


ль, сахар и ук- 
еремешивают, 


ох 


мян, режут ломтиками и отва 


] Хрящи осетровых нарезают ломтиками, р 
оливок вынимают косточки. Все продукта оа 
шивают, добавляют грибы, каперсы и томар 
ный соус, после чего ДОВОДЯТ до кипения, Гот 

вый соус заправляют маслом. 


ривают, Ва 


Соус «Сметанный» 


Ингредиенты: сметана 
30 г; сливочное мас. 
по вкусу, 


100 г; мука — 


ло — 20 г; сольи перец — 


зат Следует 
дзе качества 
Способ приготовления. Сметану доводят до | Пипаютея, № 


кипения. Непрерывно помешивая, постепенно МУ, реко 
вливают ее в обжаривае 


мую на сливочном Маб ету 

ле муку. ау 
Добавляют Соль, перец и снова доводят А), ау и 

кипения. р 


Соус молочный с луком 
Ингредиенты: мо. 
1001; Сливочное ма; 
репчатый лук — 150 

А Способ. приготовл, 


; мука — 601} 


г; соль и перец по вкусу: 


из мяса и птицы 


Блюда 


х, Известно как минимум пя 
варка, жаренье, 


ть способов приз 
тушение, 


| мяса: 
готовления 
9 у) пусканне и запекание в тесте. 


Если мясо предназначается для - 
ния вторых блюд, его лучше варить на пару 
или заливать кипятком. Когда же нужно при- 

нЕ 100 т готовить крепкий бульон, берут холодную 

О г; сод. воду. Следует помнить, что в этом случае вку- 
совые качества мяса в значительной степени 

Сметану УХУдшаются. Мясо, предназначенное для вто- 

зптивая, 06 растр, рекомендуется варить на медленном 

› не допуская сильного кипения бульона. 
уна сли? Припускание заключается в том, : 
доводят до готовности в собстве 

1 снова й вив небольшое количество жи 


Подходит этот, соо 
тины. Посуду, 


приготовле- 


что мясо 
нном соку, доба- 
дкости. Особенно 
0б для приготовления теля- 


дленном огн 


е. 
ать па сил 


Е ном: орна" 

не, 

ИТ мясной ая рум ; 
сок и яная леа 

Улуч 


шний вид блюда. Но как только мяс 


т Я 
О соро | ТИ 
сторон зарумянится, огонь необходимо к: р 
же сбавить, чтобы про 


дукт равно И 
2 р мерно Про И 
грелся и не подгорел. 7 


Ни в коем случае н 


ельзя ставить жарки | Я 
в непрогретую духовку, потому что, незащи. 
щенное корочкой, оно отдаст большое КОЛИЧЕ 


(пол 
ство сока и станет сухим и жестким. Крупные ОИД 
куски мяса и целые 


тушки птицы лучше жа |2, 010 ФАР 
рить в духовке, а порционные и рубленые — 8 
плите. Чем больше к} 


‚ок мяса или тушка, тем |вибризить 
меньше должен быть жа рв 


духовке. В проти унии тот 
ном случае мясо снаружи обуглится, а внутри 
не прожарится. Чтобы на мясных кусочках п 
явилась защитная корочка, жаренье следуе! 
проводить в открытой посуде. 
Тушат мясо всегда на среднем огне, 
Что оно должно 
пенно, а сок 


ая, в. 
‘едва. прикрывает 


Б но, 

этому приходится Э быстро выкипает, 10 
Беа подливать ВОД? 

С5 


а. Втесной посуде жаркое неудоб- 


бульон К тому же оно съеживает- 


но поливать соком. 
{ ся теряет форму. Е ным бло 
так В качестве гарниров : ЕА р 
му чу Ы ко подать жареный или отварной карто › В 
боль "Ч шеную или квашеную капусту, тушенудо мор 
т Ц ковь, свеклу и другие овощи. Кроме того, 
СТИ, а хорошим дополнением к мясу будут гречневая 
ГИЦЫ ЛУ каша, рис, фаршированная репа, макаронные 
т рублены" изделия или домашняя лапша. Для того ч 
или туши разнообразить внешний вид и 
совке, Вии блюд, к ним готовят соусы. 


лится, #8 


тобы 
вкус мясных 


: говядина (г удинк: 
аренье 05) = 1кг; 3%-ный т 200, Е 
ошко 2 к 
м, твоздика, соль, лавровый р 


са: репчатый 
96 масло — 60 УК 150: 


; сли- 


сок мяса кладут в дове 
и варят до готовности, 
Для приготовления с 


| ванный лук обжаү 


денную до кипения) 


0Уса мелко нашу 
›ивают вмест 
сливочном масле, К па 


ИНК и и 
е с мукой в | и ИР 
серовке добавляют суе й пох 
тану и бульон, после чего смесь ДОВОДЯТ Доке р тот 
пения и снимают с огня. Рыжики и вареные 18010 е 
яйца мелко нарезают, кладут в смесь и всеже. пер 
рошо перемешивают. поздную 80) 


Готовое мясо нарезают ломтиками, обсыша | 2078 горяч: 


ют тертым сыром, вык ывают на сковороду, а приготс 

яда 
заливают соусом и запекают в разогретой дў. | очном } 
ховке в течение 20-2 


25 минут. В качестве тар №, кото 
нира к говядине подают разварной картофель БТА т 
Соус можно заменить кремом с фасоль оу 

Для его приготовления 650 г фасоли замачивќ а, бо 1 
ют на сутки. После вымачивания фасоль кл’ \ фру 
дут в кипящий бульон из-под говядины и Ра к 
| _ варивают. Затем ее 

разводят соленым бульоном до требуемой кой 


систенции и снова кипятят. Полученным КР) 
мом заливают говядину. ў 


протирают через сита | 


Ингредиенты: говяжи: 
лук — 75 г; морковь — 7 
ки — 1 шт.; лавровый ли; 


Й язык; репчатый 


5 г; корень петруй" 
ст, 


-сладкого. соуса: 
— по вкусу. Для кисло 8: 
а яв — 300 г; мука — 30 г; сахар 


мясной бул о 40—60 г; 3%-ный ук- 


, Е, 110 г; сливочное масл 
‹ , ; — 100 г. 
(9 доб, Ы сус — 15; изюм — 50 г; чернослив — 1 
сь на Способ приготовления. Язык зачищают, 
ЖИиКи \ хорошо промывают, заливают холодной водой 
В см № и варят до готовности с морковью, петрушкой, 
Мецу луком и перцем. После варки язык опускают 
в холодную воду, очищают от кожи и снова 
тиками и кладут в горячий бульон. 
оТ на ско Для приготовления соуса муку обжаривают 


уксус, сахар 
рнослив отва- 


Способ приготовления. Мясо на 
куски массой примерно по 50-60 Т, натур 
солью, выкладывают на прогретую с маод 
сковороду, добавляют мелко Нашинкованныў 
лук и обжаривают до полуготовности, Затем 
к мясу добавляют крупно нарезанную морков 
и ставят сковороду в разогретую духовку. Через 
10-15 минут в нее к ут картофель и жарят |2 Г 
до готовности вместе ‹ ом и морковью, пе | 218]? 
риодически помешивая и поливая мясным со" | рхИТСЯ. 
ком. Если сока выделяется мало, можно поли: 


т | Муизго 
вать мясным бульоном. На стол жаркое подают Гу, 
В сковороде, украсив зеленью. 


| 


Говядина, запеченная под соусом 
Ингредиенты: говядина’ — 800 г; МОР 
КОВЬ — 150 г; корень петрушки — 2 шт.; ре" 
Затый лук — 20011; тертый сыр — 100 г; перей 


торошком, лавровый лист и соль по вкусу. Дая 

соуса: мясной бульон — 200 г; сметана — 2001 

‘ливочное масло — 20 т; мука — 30 г; сыры? 
5 му ; 

Шт: соль — 


листом. Для. приго? 
‘масле, зат У обжаривают на сливочном 
› затем в Пассеров у 1, л! 


Обавдяют бульон» 
т2 


и снимают 

водят до кипения 
с. выливают яичные 
соль, пе ец и все тщательно 
ут р 5 
Говядину нарезают ломтика 


лубо- 
ладывают в форму или глу 7а. 
бжаренным лук 


? есь д0! 
Е ая этого в’ СОУ 


ремешивают. 
ые вык. 
ми, котор! о 
А онаа и посыпают ровным 
ом 
Тофез заливают соус і = 
о снн сыра. Форму ставят в разогрету: 
8 асъ > за- 
я оапекаюр до тех пор, пока сыр не за 


120 Мяса, румянится. 


10, МОЖЕ 
жарком Рагу из говядины и свинины 
Ингредиенты: говядина — 800 г; свинина — 
200 т; сливочное масло — 50 г; репчатый лук — 
гоусон а 250-300 г; красное ВИНОС 100 г; мука — 60 г; 
800 п Я "льн перец — по вкусу; зелень пет 


ия Говядину и свинину 

Усками. В широкой каст- 

чное масло и на нем До го- 

свинину. Затем ее выкла- 

же кастрюл Омещают 
ают. их со. 

ипе 

течение 2 25 р г 

Всып, Ух. 

ар У; Переме- 

т ом и ки- 


10 минут до окончания тушения на ОВ 
кладут куски жареной свинины, мелко 
ный и припущенный на сливочном ма 
тый лук, кастрюлю накрывают кры 
шат: мясо до готовности, 

На подогретое блюдо выкладывают ГОТОВОЕ 
рагу, вокруг него — тушеную капусту или жа: 
реный картофель, и все украшают зеленью. 


Нарезац. 
сле репча- 
ШКоЙ и ту. 


Гусь с яблоками 


Ингредиенты: гусь средних размеров; мел" 
кие яблоки — 1-1,5 кг; крупные яблоки — 
8 шт.; мука — 30 г; толченый тмин — 101; 
соль и перец — по вкусу; маслины — 8-10 шт; 
зелень петрушки; сметана. Для соуса: мука — 
30 г; мясной бульон — 100 г. 

Способ приготовления. Подготовленную 
тушку гуся моют и дают обсохнуть. Затем сна 
ружи и внутри ее натирают смешанным с 60° 
лью тмином, фаршируют мелкими яблоками» 
предварительно удалив из них семена, и отвер” 
стие зашивают ниткой. Гуся обмазывают сме” 
таной и укладывают спинкой вниз на проти“ 
вень, смазанный маслом. Противень ставят 

сильно разогретую духовку и жарят гуся Д0 
одрумянивания, после чего Убавляют огонь Д0 


мума и доводят гуся до Тотовности, перио* 
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ки поливая его соком, вытекающим на 
№ противень. Если сока образуется мало, в протиг 
| вень можно подлить немного бульона. 
Когда гусь будет почти готов, на противень 
_ кладут крупные яблоки (лучше антоновские) 
без сердцевинок и запекают. Готового гуся вы- 
| нимают из духовки, освобождают от ниток и яб- 
лок, выкладывают на блюдо брюшком вниз 
иобливают соусом. Вокруг размещают яблоки, 
которыми был нафарширован гусь, слегка при- 
минают их ложкой и сверху кладут запеченные 
яблоки. В вырезы крупных яблок вставляют 
маслины и все украшают зеленью. 
К 538 
| Е доводят до кипения, атон и 27 
овлей место яблок для Фаршировки можно ис- 


польз 
ть обжаренные дольки картофеля или 
евую кашу с грибами и луком. 


$ Морковь — 75 г. 
; 


петрушки — 1 шт.; цветная ка 


м г; репчатый лук — 15 т; с а= 
— г; панировочные сухари; оны петанк 

1 ; 
5 ореха; соль и пе тка Водо 


етрушки. или укропа. и Вкусуз == 


75 ие 


Способ приготовления. Цыпля 
разрубают вдоль пополам, натираю 
цем, укладывают в кастрюлю и добавляют дец | 
луковицы и нарезанные морковь и Корень пех 
рушки. В кастрюлю наливают холодную воду, ко. 
торой должно быть столько, чтобы она покрывала Т 
цьшлят наполовину, и варят их до ГОТОВНОСТИ, пу 0! Г 
стоянно поливая бульоном и переворачивая. Ко | 102870 


ИГ 
да цыплята будут готовы, в бульон добавляют | ДПР 
сметану, панировочные ри, мускатный орех, 
все доводят до кипения ис нимают с огня. 


Цветную капусту отваривают отдельно в под | яют 0 
соленной воде и разбирают на соцветия. Цыплят (00 кипең 
выкладывают на блюдо, вокруг них размещё 


ют капусту. Все заливают соусом и украшают 
зеленью. 


т промыш, 
Т СОЛЬЮ ута ү 


средних размеров; домаш“ 
сушеные грибы — 10 шт.; сли 
г; яйца — 2 шт.; мука — 300 | 
5 морковь — В р 
= 1 шт.; соль и пе 75 г; корень петруш 


5 рец мол — 
"пособ приготовле ия, тый — по вкусу. 


трибы мелко рубят, ДЛЯ соуса я 
‘две столовые ложки, остальные смеш 
лапшой, яйцами, сливочным маслом, со- 
рцем. Подготовленную утку фаршируют 
шой с грибами и зашивают. Утку укладыва- 
лв кастрюлю, вливают грибной отвар, добавля- 
измельченный корень петрушки, морковь 


Глава 2 ты 
И 
МИКРОВОЛНОВЫЕ ПЕЧИ м 


Совсем недавно вы п 


риобрели микроволнх 
вую печь. «Теперь все 


заботы позади», — дума 
Те вы и, встав рано поутру, помещаете 9279 
род в микроволновку... При этом вы совершена 
не догадываетесь о том, что печь можно исполь 


Зовать не только в подобном качестве. 
Оказывается, с помо 


› гарниры, соуб 

И пойдет речь в Д 
п сначала — немного об усё 
Ровол: 


Новой печью. 
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Устройство печи 


нными прибора 
По сравнению с другими кухо 2 
чь обладает рядом преиму 
овая печь 0! 
ми микроволн более важ- 
ществ. Среди них можно выделить наибо. 

р 2 т 7 04 
ные: возможность быстрого приготовления самы 
разнообразных блюд, экономичность в расходе 
электроэнергии, а также сохранение во время об- 
работки продуктов значительной доли содержа- 
щихся в них витаминов и минералов. 

"ЧИ Микроволновую печь (рис. 16) составляют 
следующие детали: 

| — дверца; 

— защелки дверцы; 

— вентиляционные отверстия; 

— подсветка; 

я отверстия защитной блокировки; 
стеклянная тарелка; 

Е роликовая подставка; 

= кнопка открывания дверцы; 
панель управления; 

Е нагревательный элемент; 

= 
лахад подставка, 
‘а микроволновой. т 


энергии сверх- 
Ому ее часто на- 


1 


11 

Рис. 16. Устройство микроволновой печ 
щелки дверцы; 3 — ве; 
Ка; 5 — отверстия ва. 
‘тарелка; 7 — ролико 
дверцы; 9 — панель 
мент; 11 — металлиз 


Такую энергию вы 
‘приспособление, 
 роволновки, 


рабатывает специальное 
входящее в конструкцию мик” 


магнетрон. Он преобразует 


ы. При этом продукты нагрева- 
РР о состава. 
я без изменения химическог 5, 
В последнее время возникает множество с Е 
ров о том, полезна ли для здоровья атца; приг 
товленная с помощью микроволновой печи? 

В результате нескольких экспериментов 
ученые пришли к следующему выводу. Они ут- 
верждают, что микроволновая печь не более 
вредна для человека, чем электрический духо- 
вой шкаф или горящая настольная 


лампа. 
Излучение, испускаемое микроволновкой, 
настолько мало, что не способно даже в ма- 
ЛОЙ степени принести вред здоровью людей. 
| Более того, доказывают ученые, исходящие 
ый т работающей СВЧ-печи волны не выходят 
стей Из камеры наружу. 
Все представленныевыше аргументы 


› безус- 


р ей 
Приготовления пищи. ры 


Одной из основных деталей СВЧ-печи яв- 


й на панели Управления 


кроволновок. При этом их регулятор мо 
ти может иметь от четырех до десяти Урна 
градации. и 

Выбор того или иного уровня нагрева заз 
сит от характера проводимых работ, 


Так, сохрь П 
нение тепла осуществляют на минимально бы 


при 
уровне мощности, размораживание продук. 18 они 
тов — на уровне чуть ниже среднего, запекание № 


Т0 


И и я 


=. нахорош 
производят, установив ручку регулятора на у 
средний уровень, разогревание приготовленных а : 
ранее блюд — на уровень немного выше средне |еНХТИИ 
20, приготовление мяса, рыбы овощей, фрукт Пеле уст 


и различных напитков осуществляют на мака | Зращаю 
гмальной мощности печи. 


А Затем 
В самом конце ХХ столетия в продаже появі нове, 


лись микроволновые печи, снабженные дополн А Печь к 
тельными элементами, позволяющими в дома! ы, 3 
Них условиях готовить даже самые сложный ить 


мы 
с точки зрения технологиџ це 


т приготовления!бл0: 1 Чу 
да. Так, Например, последние модели СВЧ-печ УМ 
дополнены гриллерами и специальными! УИ 


. ње 


А У Т 


ла Зар, 
МХ 


обдува продуктов. С помощё® 


ла установки 


я |< 
ПРроволновой печи 
аспо- 
Ы не требует особенного меа р А 
‘бо сае жно разместить и на полке, 
`ложения. Ее мо. эчном столике. 


небольшом сервиров‹ 


столе, и на следует помнить 


| Однако при установке пенки 
Него за отом, что она по крайней мере с ' а 
РЕГулла дсгжна хорошопроветриваться. Кроме тог‹ й 
Готов роволновую печь лучше всего ставить на ровной 
0 выше поверхности из достаточно прочного материала. 
ощеї ® После установки печи нужно закрепить 
тают нала 000д вращающейся плиты и стеклянную та- 
релку. Затем проверяют, насколько правиль- 
Но установлена тарелка, после чего 
Чают печь к электросети. 
нныё р Проверить правильность 
9 Волновой печи можно следу 


1) открыть дверцу и по 
Стакан с водой; 


с четырех сторон 
того, мик- 


подклю- 


установки микро- 
ющим образом: 
ставить на тарелку 


оты печи, набрав на 
ин.»; 


лятора мощности; 

; 
чала работы «Пуск» 
нное время, 
Ния печи ну 

83 диться 


Вітом, что вода закипела. Есл 


И это произ 
значит, печь установлена пра 


ВИЛЬНО, 


Уход за СВЧ-печью 


} 1 
Микроволновые печи — Достаточно непра е 
хотливые кухонные приборы. Однако и она, шм Я 
как и все в доме, требуют идеальной чистоты, ие 
Прежде всего, нужно стараться беречь от во |2356 0708 
возможных загрязнений те детали, которые при 
неосторожности могут соприкасаться с продук | в кипения 
тами. Это все внутренние поверхности камеры, 
внутренняя поверхность дверцы, стеклянная 
тарелка и роликовая подставка. 


Влажную чистку поверхностей камеры пр 
изводят только после отключения печи. от сетї 
электропитания. 

При этом лучше вс 
следовательность . 


его соблюдать такую 10 


апрещается использовать 
вой печи абразивные 
Они часто яв- 


Категорически 3 
чистки микроволно алы 
одобные матери . 
Ба ной разнообразных поврежде- 
Тат, ний поверхностей прибора. Кроме того и 
Оль, ў мельчайшие частички, оставленные на стен 
ља Ў ках камеры печи, могут попасть в приготав- 
8 ливаемые продукты и вызвать серьезные пи- 
беречь ии щевые отравления. 
МУКОЮ) Затвердевшие частицы пищи, попавшие во вре- 
ТЬСЯ СЩ мя кипения на поверхности камеры, можно уда- 
НОСТИ. К. лить, воспользовавшись следующими советами: 
м в камеру помещают стакан с водой; 

2) включают печь, установив ручку регуля- 
меры 1008 мощности на максимум, а регулятор вре- 
й Мени — на 10 минут; 

3) через 10 минут после начала работы печи 


можно б б 
тан м Удет легко удалить загрязнения с по- 
ТЬ ЩЬЮ влажной ветоши. 


В. 
и. Ю время чистки микроволновой печи необ- 
| 2димо внимательно следить за тем 

б 


1 ка 
глечи 


ния, так как частичк; 
оверхностях каме 

Ры ие 
Вести к разнообразным © деталей, мо; 
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Правила пользования 
микроволновой печью 


При эксплуатации СВЧ-печей следует 
соблюдать необходимые правила по иИСПОЛЬЗо 
нию прибора для приготовления пищи, В пр т 
тивном случае печь может быстро ВЫЙТИ р 
строя либо блюда, которые готовятся с ве помо 
щью, не будут обладать достаточно высокими ка: ех камер! 


чествами. Итак, ниже представлены основные (2210 8301] 
правила пользования микроволновой печью, 
о Запрещается размещать в камере печи Не нуж 


металлическую посулу (ложки, вилки, ножа Чаелибо л 
контейнеры, вертела, ши: тит. п.), а также так, Как с 
посуду с различными украшениями под золоте @ тут прив 
и серебро. 


а 
Катето 
2. Не рекомендуется нагревать в печи КОЙ №; р 
Размещенные в плотно за 
2 Также продукты, покрытие 


цаемой оболочкой (яйца, томі 


Уют продукты, так кёк 
по; 


Остав, 


е нужно заслот 
0 — идущий из камеры 


Й 03- 
может стать причиной их В 


чий воздух 


ия. А 
5. Вынимать посуду Из камеры лучше все 


ъзовавшись варежкой-прихваткой. 
о отключения 


Точно выз 

тавлену саа камеры или нагревательного элемента. 

о = Б третье, они долго остывают и мо- 
і причиной сильных ожогов. 

ть В КАМЕ 1. Не нужно помещать внутрь камеры печи 


как поместу 
ить в камер 
ру СВЧ- 
Утакованнде в пластик ЕЕ 
ять Е 
скрепки, изготовленные 
е 


› преж, 

ти сего Необходимо ЧИ Пока- 
Е Тектропитанид о отключи 
"Ину и устранять С а Уже ть 


12. Следует соблюдать особую остара, 
ность при подогреве консервов. Лучше вс 
разогревать продукт в несколько этапов, 


8 
т 
после АЙ И 
каждого отключения печи тщательно пер Я 
шивая содержимое баночки. 


8 
18. Контейнеры, используемые для разок: т 
рева продуктов в СВЧ-печи, не следует плотно ея р 
посуду с широким горлышком. 
14. Для подогревания ж остей не следуети 


ком; потому что при перегреве они взрываются, 
15. Необходимо следить за тем, чтобы шнур |8 зак с, 

находился в исправности. Его нужно оберегат кам р 

от влаги и горячих поверхностей камеры печи 

печи во время ог 


2 
Е С 70:07 
‚крывания ее дверцы необходимо находит! 
расстоянии вытянутой руки. 


16. После отключения 


В противном слу о 
чае можно получить сильные ожоги выходя А, При 
щими из. камеры парами. 


Посуда использ 
, емая 
при работе а 


< СВЧ-печью 


Для Разогревания Уже т я 

Готовы кто 
атакже для приготовл, сроду 
новой печи нео 


бходимо 


ения блюд в микрово2 


подобрать особую пос 
88 


1. Д ным требованием к ней является со 
ре Основ лощать и не отражать микро 
2000075 ить их. Только в этом случае 
ме, Е аенные в печи, будут соответ- 
"Уемы, р. высоким качествам. Пак какой же 
Не сле М {должна быть посуда для СВЧ-печи? Ниже приз 
веден ряд советов, которые помогут хозяйке 
избежать ошибок, связанных с выбором таре- 
р. лок и контейнеров для микроволновой печи. 
СТеЙ несв |. Нередко для приготовления блюд хозяй- 
С Узким кн используют фольгу. При применении фоль- 
ги взрывают ги следует соблюдать крайнюю ост орожность, 
тем, чтобы так как слишком близкое ее расположение 
нужноойй ам камеры печи может вызвать сильное 
те 

и ВО В ду при работе с свч. р и ораш 


а комендуетс. б 
о нах ой зво применяют чашки и тарелки из ВН 
уг К опрочного стекла. Е 

ОГИ - При раб Ч-пе 
ож 8 ри работе с СВЧ-печью не рекомен - 
спользовать фарфоровую ааа 
посуду. » Керамическую 


а также тарелки и чап 
ЗА ки 
2 к лины и покрытые глазу] 
ма. глибо мета. 8 
Ю' ллическими украше 
- астиковую посуду необх 


Зовать 
е: только для легкого 
Сокой т Е 


» Изготовлен- 


ъю или каки- 
ниями. 


5. Бумажные пакеты можно Пимена 
также для легкого подогрева продуктов, 


п 
этом печь включают на короткое время, 


Рецепты микроволновой кухни 


Как уже говорилось выше, с помощью мик 
роволновой ‘печи можно не только разогреть 


| шен 
уже обработанные продукты, но и приготовить Паре! 


самые разные блюда. (яе масло 


Горячие бутерброды, наваристые супы, неве ТОТ, 
обычные гарниры, экзотические соусы и даже | 20т 
праздничные торты готовятся в СВЧ-печи бук: 


(соб при 
зально за считаные минуты. ес 
Клод 
Горячие бутерброды К: аа 
ё 
Для того чтобы приготовить с помощью ь ами 
микроволновой печи ароматные и вкусные бу Я 
терброды, в процессе работы необходимо ©” 
блюдать сл 


едующие требования: 


1) ломтики хлеба нужно класть на ЛИС” 
фольги; { 

2) между хлебом и фольгой лучше всего 10$ 
те бумажную салфетку; тогда на поверх 
ности ломтика образует, ется ‚ароматная и. аппё: 
титная хрустящая корочка. 


го соблюдать время приго- 
указанное в описании 


— 3) следует стро 
товления бутерброда, 
рецепта; к 

Вой Е все ингредиенты, входящие в рецепт, не 
м обходимо резать тонкими кусочками (для луч- 


шей их прожарки). 
поки шей их пр 


ЛЬКО № Бутерброд крестьянский с печенью 


ОИ При Ингредиенты: хлеб пшеничный — 60 г; сли- 

вочное масло — 10 г; говяжья или.свиная пе- 

СТЫ З Чень — 10 г; репчатый лук — 15 г; жир — 10 г; 

з соусы р Яблоко — 20 г. 

СВЧ Способ приготовления. Печень пропускают 
_ \6рез мясорубку и слегка обжаривают. 
| вый полукольцами репчатый лук 

| Би на смазанный сливочным масл 

ды А слоями выкладывают пече 

ки свежего яблока. 
микроволновой печи вт 


Нарезан- 
пассеруют. 
пом ломтик 
нь, лук и кру- 
Бутерброд выпекают 
ечение 40 секунд. 


тым белком, а желток кладут на середину 5, 
терброда. Бутерброд солят, перчат и ВЫПекак 
в микроволновой печи 40-50 секунд. | 


и ди | 
Бутерброд с мясом и грибами 


"бр 
і теб 

Ингредиенты: говядина — 80 г; репчатый Я к 

лук — 30 г; белые грибы — 5 г; майонез — 151, 

— 5 г; зелень — 2 г; булочка; черный 
маргарин — 5 г; зелені у ; черный уербр 
перец. 

Способ приготовления. Говядину и грибы ва (100006 
рят, затем режут кубиками. Обжаренный мелко тяіщо- 
нарезанный репчатый лук с мешивают с измель? ых сорт 
ченной говядиной и грибами, добавляют зелень, 10; 
переціи заправляют смесь майонезом. Затем по: (под л 


лученную массу кладут на половинку разрезає: 0) 
ной булочки и помещают в мик 


тде выпекают в течение 30-40 


секунд. 


Бутерброд «Острый» 
Ингредиенты: Сваренное вкрутую яйцо — 
1 шт.; репчатый л 


7 Ир 
Ук — 30 г; КЫЗЫ 
горчица — 5 г; сы $ маргарин Я у 
Д р твердых сортов — 15 М 77 
булочка; соль, черный и р р лр 
вкусу. 1 красный перец — и Ка 
4 Способ. пр 


игото, Е, 
Ко нарезают. и темя Репчатый лук мел 
До золотистого Цвета. ват на маргаринё 


цы, натертого на 
ца. Булочку раз- 
винку бут 


го на поло 
овленную 


\ мелкой терке 
_ езают попол 
Почки горкой ВЫ 
массу и посыпают 
май \ Бутерброды выпек 
а печи 50 секунд. 

Улога 


ам. После это 
кладывают пригот 
ее тертым сыром. й 
ают в микроволновой 


Бутерброд с курицей и сыром 
Инуко& Ингредиенты: отварное мясо курицы — 
‹аренизйя 150 т; яйцо — 1 шт.; репчатый лук — 10 г; сыр 
ивают о ердых сортов — 10 г; булочка; соль, специи, 
завлякт лень — по вкусу. 
| Олособ при, 

езом» 301 ся Басар готовления. Мясо курицы 
т И кусочками 
И ОТ омассой, 

208 измельчен: 
Ца. Все инг 
ают и выкл 


ре- 
› после чего смеши- 
приготовленной из сырого 
ного лука и зелени 
редиенты т у 


и соль — по вкусу. 


Способ приготовления. Вареную колбасу ] д 

режут мелкими кубиками и добавляют В смесь, А4 пр 

приготовленную из мелко нарубленного яць гаа 
И 


натертого на мелкой терке сыра, горошка, зе В) 
т 


лени и хлебной крошки. ! Й 
Массу заправляют майонезом, солью и пер- 70 
ломтики хлеба. Выпе ў из Пе 


цем и выкладывают на 

кают бутерброды в микроволновой печи втече: улочек } 
1 
Зинаи ВЕ 


ние 30 секунд. 
Т 

Бутерброд «Мимоза» С 
Ингредиенты: рыбные 
сваренное вкрутую яў 
сортов — 20) г; измел 
15 г; майонез — 10г 
по вкусу. 


консервы — 5007; | тебре 

йцо — 1 шт.; сыр твердых 7 Д 
ьченный репчатый лук < К щен 
; булочка; сольи специи 


РР Й б — 30 г; ветчи- 
А. ы: ржаной хле ; 
"Ингредиенты: _га ря 

0 г; мелко нарубленная зелень ; 

Е. 20 Е ы — 10 г; вареная морковь — 
_ ринованные огурц 20 
007; майонез — 10 г; холодец — г. 

пособ приготовления. Ветчину нарезают 
небольшими прямоугольными листами. Их 
р сол. сворачивают в кулечки, которые заполняют 

ў П. заправленной майонезом смесью, приготов- 
ленной из перечисленных выше ингредиен- 
тов. Кулечек кладут на приготовленный лом- 
тик хлеба и выпекают в микроволновой печи 
В течение 40 секунд. 


Бутерброд «Морской» 
Ингредиенты: фарш из солено 


й сельди — 
501; ржаной хлеб — 20 г; пшеничный хлеб — 
От; сваренное вкрутую измельченное яйцо — 


Гу репчатый лук — 301; маринованные огур- 
— 40 г; зелень петрушки и укропа — 


5 г; 
Майонез — 10 г; специи — по вкусу. У 
_ Способ приготовления. М 
` Мелко нарезанн; 
пчатый лук смешивают с ый 


сел 

е г рубленой зеленью и о зав 

'Ую массу заправляют майонезом и вы учено х 
° на ломтик ржаного хлеба. в ее? 
мелкими кубиками С гур; 


яйцо. Смесь заправляют майонезом н 
кладут ее на ломтик пшеничного хлеба, П и 
этого на бутерброд из ржаного хлеба наклады А 
вают бутерброд из пшеничного хлеба и Запека. 

ют их в СВЧ-печи 30—40 секунд. 


>) Я 
Бутерброд «Деликатесный» | 


ерху- 
Ингредиенты: пшеничный или ржаной о 
Е хлеб — 100 г; сливочное масло — 20 г; фарши иш 
соленой рыбы — 10 г; белая икра — 10'г; зеле о 
|. ный лук — 15г. 


А ме ают фарш 
Способ приготовления. Смешив, в: лербро 
и икру. Полученную смесь выкладыв: ая ГА 
предварительно обжаренные на лоза Б лен 
масле ломтики хлеба. Сверху массу посып: НН 


брод Ир 
‘мелко нарезанным зеленым луком. Бутерброд | 
выпекают в течение 30 секунд. 


Бутерброд «П 


‚Ингредиенты: Ржаной хлеб — 100 г; пше 
ничный хлеб — 50 г; с 
00 


икантный» 


Яйца — 40 г; 


759 Растительное мі 


сли- 
ягченное 

я. Разм. 

товлени 


ен- 
вают с зеленью, & нарубл 


И 
„4 Способ приго! 
к — с чесноком. 


Ши! 

гасло. сме! 

о крошку желто! 
ный В 


Смесь И ч Т т раети- 
еснока и желтка заправляю' р Е 
Г | | ны слом Далее на приго' овленный лом 
| 5 су из сливочного 
" 2 ИК. ржаного хлеба кладут мас из сл 
т 


елени, затем слой нарезанных ПоМИДОЈ 
ЭЩ ИЛИ в ия ао белого х леба с чесночной 
ху — хл 
ров, а свер 


© — 207 смесью. Готовый бутерброд запекают, посыпав У. 
ИКра — 10. ватертым на мелкой терке сыром, в течение 
30 секунд до образования румяной корочки. 
мерина Бутерброд с минтаем 
и Ингредиенты: отварной минтай — 25 г; из- 


ое Мельченный репчатый лук — 5т; морковь — 5 г; 
ий Растительное масло — 10 г; майонез — 10 г; ржа- 


уком: ной хлеб — 50 г; измельченная зелень петруш- 
Ки — 20 г; специи и соль — по вкусу. 
Способ приготовления. Рыбу отделяют от 
32 кей И измельчают, после-чего смешивают 
10093 ‘обжаренным на растител 


мелкой терке и сп З, 
оды лучени ва 
7 УЮ массу Тщательн: 
ен ? обавляют зелень петрушк; Я 
5005 е 

И ции. На ломтик. ржаного 
масл рт адывают приготовлен см а 
е, 05, т в микроволновой печи 30-4 Е 


0 секунд 
97 


Бутерброд «Лимончикь 


Ингредиенты: пшеничный хлеб _ 20 | 
колбаса — 200 г; лимон — 1 шт.; томаты | 
ренное вкрутую яйцо — 1 шт.; измельцецца, | тр 
зелень петрушки и укропа — 20 г, Ч рий | 

Способ приготовления. На ломтик Хлеба без и АВ 
корок кладут дольки очищенного от кожуры оло 
лимона, затем к верху — | затны 
кружочки яйца и нарезанную мелкими кубика: Ш 36 
ми колбасу. 

Все посыпают мелк 
и выпекают в течение 
НОВОЙ печи. 


ружочки помидора ис 


о нарубленной зеленью 


їоЕрывают 
30 секунд в микровол- 


рить такс 
ровар 
еи 3 


Бутерброд «Зимний» 


"Ингредиенты: пшеничный хлеб — 60 г; сли 


Укропа. Выпекаю? 
чение О секунд. — 


7 өрт» 
брод «На дес Е, — 40 г; 
т, Ой с пшеничный хлеб 4 А о 
МИ Ингредиенты 60 г; кислое яблоко — 20/1; 
20 т сливочное масло 


в — 30 г; зелень. 


о 
) ‘вердых сорт р . 
З | СНА приготовления. Ломтик хлеба с од 
І п 
О ной стороны обжаривают на сливочном масле. 
р" т ғ. = 
Дорад к С обратной стороны хлеб смазывают оставшим 


телки ся сливочным маслом, смешанным с мелко на- 
Ы рубленной зеленью. Поверх зеленого масла 
ленной = кладут ломтик сыра и сверху весь кусочек хле- 
Нд в х ба покрывают. нарезанным кружками яблоком. 
{ Украсить такой бутерброд можно свежими или 
Консервированными ягодами. Выпекают 

В СВЧ-печи 30 секунд. 


его 


еб — 6014 Бутерброд «Свекольник» 


гые 075 я Ингредиенты: пюре из отварной свеклы — 

›карез® с т; пюре из свежего яблока — 30 г 
Е делёй”, НЫЙ хлеб — 40 г; сливочное масло 

у; ий ьченная зелень укропа и пет 

Специи — по вкусу. 

Способ. 

Лока смеш 


; пшенич- 
— 30 г; из- 
рушки — 20 и 


Бутерброд «Творожный» 


Ингредиенты: пшеничный хлеб — 


6 
нежирный творог — 100 г; 005 


Способ приготовления. 
растирают со сметаной. За 
сливочным маслом 
рожную массу. 


Творог тщательно 


тем на смазанный ила’ 0) 
ломтик хлеба кладут тво | 


Бутерброд украшают мелко нарубленный 
зеленым луком и кружочками моркови. Выпе 
кают в течение 30 секунд. 


Ч верен 
Бутерброд десертный «Смородинка» Пчеться, 
Ингредиенты: булочка; сливочное масло— 
10 г; 


свежие яблоки — 
— 10 г; варенье у 


20 г; сыр твердых с0р 
1з черной смородины ИЛ! 


тов 


Первые блюда, 


приготовленные в СВЧ-печи 


Мало кто из владельцев и. 
\ й знает, что с ее помощью можно 
З0ро Ц о приготовить превосходные супы и щи. 
М на № При этом необходимо соблюдать следующие 
теба па правила: а) применять только небольшую по 
1 размерам кастрюлю; б) не накрывать посуду 
0 Нара крышкой слишком плотно; в) продукты, необ- 
‚ Ходимые для приготовления, резать одинако- 
моро вой величины. А разнообразию подобным обра- 


зом сваренных первых блюд остается только 
Удивляться... 


городи!!! 
очное и 
р твер 


Суп из квашеной капусты со сметаной 


Ингредиенты: квашеная капуста — 120 г; 
Копченое сало — 70 г; репчатый лук — 70 г; сме- 
тана Е 130 г; картофель — 1 шт.; вода — 1 л: 
боль и специи — по вкусу. ї 
Способ приготовления. 
Жут мелкими кубиками, пос 
Ко нарезанным репчат 


и нарезанный соломкой картофель, Овор. 

ливают водой, солят, добавляют специи изу СЭ 
= 0 

ставят в СВЧ-печь. Суп варят 3-5 м ть 


Я инут, Пода 
ют со сметаной и мелко нарезанной зеленью пет. 
рушки. 


Суп «Царь Горох» 
Ингредиенты: горох 
15 г; репчатый лук — 7 


— 200 г; ветчина — 


0-80 г; готовый мясной 
бульон — 2 л; сливочное масло — 20 г; измель: 
ченная зелень петрушки 


и укропа — 20/1; 
соль — по вкусу. 


Способ приготовления. Лук мелко нарезаз 


ют и кладут на дно приготовленной кастрюли: 


Запекают на сливочном масле в микроволноз 
вой печи в течение 


3 минут. Затем кастрюлю 
вынимают из печи и добав 


ляют в луковую под: 
жарку предварительно размоченный горох. Де 
лее смесь заливают 1 лб 


ульона, вновь помещ? 
ют в печь и варят сначала на полной мощност 
(6-8 минут), а 


И 
затем — на средней мощнос" 
(7-9 минут). П ТЕ 


Суп ырный 
РЕ. ы: 
ингредиент 
аное масло ИЛИ слив 


Я мука — 
слое яблоко; мук Е 
тат 27811; готовый мясной бульон 


20 яйцо — 2 шт.; соль и специи — по вкусу. 
0 Ш т Способ приготовления. Слегка растопленный 
г; ГОТОВ, сыр смешивают со сливочным маслом и взбива- 
10 — от с помощью венчика или электрического 
07; р 
укропа = миксера до образования пены. Затем получен- 
ную массу соединяют с натертым на мелкой 
м. к пассерованной мукой, молоком 
у ями. 
енной зей Ингредиенты перемешивают и заливают бу- 
о В МИ Льоном. После этого кастрюл х 
м Кё! Змикроволновую карка помещаю 
е! печь Г су; 
Зат и варят суп до готовнос- 


А ТИ в теч 
0807 ечение 5 минут. Вт: Н 
„в ЛУК По Ут. В тарелку с гото м 
ий м кладут половинку яйца. вымусу 


плавленый сыр — 100 г; сли- 
очный маргарин —— 30 г; 
50 г; молоко — 250 г; 
— 1 л; 


Суп «Гороховый стручок» 


и ередиенты: стручки горох. 
Е 1,25 л; маргарин — ы 
А ченні 

Без ая зелень петру; 
Способ приготовления, 


Е г 
пучков и варят в ас ОХ Очищару 
"80м воды в течение ве 


500 г; 
20 г; мука — 60 кы 
з ур 
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рох заливают оставшейся вскипяч 


енной 
и добавляют спассерованную на маргарине н 
желто-коричневого цвета муку и соль. Суп г 
рят до готовности 5 минут. К столу подают, т 
сыпав мелко нарубленной зеленью петрушки, 


т. 


Суп «Перчинка» 
Ингредиенты: л льон — 1 л; тома- 
ты — 100 г; реп ‹ 70-80 г; немного 


красного перца; вода ; мука — 301; 


соль и специи — по вку 
Способ приготовлет 


Подержав полмину: 
ты томаты в кипятке 


› снимают с них кожицу. 
Лук и помидоры нарезаю ужочками, а крас 


ный перец — соломкой. Затем все смешивают, 


кладутв посуду и заливают приготовленным гоз 
вяжьим или свиным бу. 


помещают в камеру С 
ние 7-8 минут. Пос. 
муку, слегка обжаренную в жире, и кипятятеще 
4—5 минут. 


льоном. Затем кастрюлю 
ВЧ-печи и варят суп в тече: 
ле этого в суп добавляю" 


Суп « Фасолевый» 


водор 4 


ві и ПОДСОЛ 
Ташу подан 


ная грудинка или ко 
300 т; морковь — 80 г. 
репчатый лук — 7 


Й == 
вочный маргари 
ло или сли 
тпвочное мас. 


— по вкусу. 

"207, о ния. Предварительно раз- 

ль в течение 3-4 часов фасоль зат 
моченную в воде Д 1 
ливают мясным бульоном и варят в микровол 
новке 7-8 минут. Затем в фасоль добавляют 
9 д поджарку, приготовленную из измельченной зе- 
-80 саз лени петрушки, лука, моркови и томатной пас- 
"мука – 3 Е вырезку. После этого заправлен- 

{ ный и подсоленный суп варят еще 2-3 минуты. 

К столу подают посыпанным зеленью петрушки. 


›жав полив 
> них ки Суп «Лапшевик» 

Ингредиенты: мясной бульон — 1л 
ощ, Е 
НЬЯ 


‚ лап- 
коре- 
ивоч- 


размеши вают с 


яйцом, 
0,5 л воды. 


Получе 


вают и разрезают на 


5 см. Подсуше нную 


Ј ЕГ 
Тапшу можно испод м 

Л 
вать для приготовления первых и зо 
блюд, а также есерта, Пы 


Уха из консервированной рыбы 
Ингредиенты 


рыбные консервы — 1 банка 
вода— 2,5 л Т 


т; зелень петт ушки или укропа — 307; 
репчатый лук 100 г; морковь — 150 Г; СЛИВО$ 
ное масло — 30 г: молот 


ый красный перец; рие— 
80—90 т; сметана 10 г; свежий томат, 
Способ приготовле 


но нашинкованные и пас ерованные в томате 
овощи заливают кипяченой водой и ставят 
В Печь, где варят в течение 6-8 минут. Затех 
добавляют консервы, немного мелко нарублен 


ной зелени укропа (петрушки), специи и ки 
тятеще 2-3 минуты 
жочками помидора, 
и украсив зеленью. 


Рис и предваритель 


ой 
заправив его сметан! 


Чихиртма 


„Ингредиенты: бульон 
мясо — 200 г; репчаты 
30 г; сливочное масло 


Из баранины — 221 
й лук — 100 г; мука — 
— 20 г; яйцо — 2 шти 
106 


- На стол суп подают. КРУ 


злчение 07 
ўмусдовод» 
Гев КИПЯТЯТ 


К столу | 
53 ЯИЧНЫХ 
ат И зате 


— ог: красный перец — 2 г; светлый 
х ный уксус — 50 г, зелень кинзы. Е 
аии приготовления. В процеженный че- 
| „ИА бульон кладут нарезанную небо 
шими кусочками баранину. Затем ПОВ 
мелко нашинкованный, присыпанный мукой 
Рыб и обжаренный с шафраном на сливочном масле 
ь до золотистого цвета репчатый лук и перец. Ва- 
"Рац 1 рят в течение 5-6 минут. 
и укр-ў Уксус доводят до кипения, заливают им суп 
— 150 геп и вновь кипятят в микроволновой печи 2—3 ми- 
ІЙ переда. нуты. К столу подают с соусом, приготовлен: 
мат. ВЫМ из яичных белков. Предварительно белки 
предвар рт И затем смешивают с бульоном. Соус 

0 ляют в суп, немного подогревают и пода- 
ют на стол, посыпав зеленью кинзы. 


куриный бульон — 
цы — 300-500 г; р 
; пшеничная или ку 


2 л; от- 
епчатый 
курузная 


? томаты или ткемали — 
Трецкие орехи — 200 г; 


Способ приготовл. 
В ения. Мясо к. ь 
2 маленькими кусочками и с Урицы на 
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нашинкованным луком, пос 
массу выкладывают в сотей 
в течение 3—4 минут. Затем добавляют 
рятеще 2-3 минуты. 

Далее очищенные от кожи 
ткемали тушат 2-3 минуты, 
тирают через си 


е чего по 
ники 


цы Помидоры ад 


а после этого пере И г 
то с маленькими отверстиями, аи и 
Отдельно готовят ореховую заправку. Для боз6аі 
этого ядра грецких орехов толкут в ступе, до- 
бавляя немного бульона, чеснок, красный пе | Ингред 
рец и корицу. 20—250. 
После этого в слегка подогретый бульон клё |ачатый › 
дут тушенное с луком мясо курицы, помидоры Зазочное: 
и ореховую заправку. Суп солят, добавляютлав (пособ. 
ровый лист, измельченную зелень кинзыи ‘варят кладут 
до готовности еще примерно 2—4 минуты. ными к 
Шурпа 
Ингредиенты: мясной бульон. — 2 л; карт 
Фель — 800 г; репчатый лук — 150 г; морковь 
‚ 160т; томатная пас 


И. 

Та — 50 г; сливочное маслоилі 

маргарин — 501, соль, перец, специи по вкусу: 
Способ приготовлени, 


я. Репчатый лук Мел 
ко шинкуют и пассерую 
до золотистого цвета. 


ми морковь, томатную пасту 
_ мелкими 0 Е гы. 
ои аот в кастрюлю, заливат 
ЗЕЯ и ставят. в печь, где варят в тече 


этого в суп добавляют на- 
‘ле ә вие 6-7 минут. После этого в с} пот аа 
т р занный дольками картофель, соль, рец, 
| х ] ия и вновь помещают в печь на 5 минут. 
правку, а 
Т вісту уі Бозбаш 
красный ь Ингредиенты: бульон из баранины — 2 л; го- 


рох — 250 г; картофель — 500 г; яблоко — 2 шт.; 
Й бульон юй репчатый лук — 150 г; томатное пюре — 50 г; 
Ы, поми! сливочное масло — 50 г, соль, специи — по вкусу. 
бавляют Способ приготовления. Сваренный заранее го- 
инзыив" рохкладут в подготовленный бульон смелко наре- 
7 Занными кусочками баранины. Затем добавляют 
нут! нашинкованный и спассерованный на сливочном 
масле лук, картофель, яблоки, натертые на круп- 
ной терке, томатное пюре, соль и специи. Суп ва- 
рят В течение 7-8 минут. На стол подают с мелко 
нарезанной зеленью петрушки или укропа. 


Суп рисовый с куриными потрохами 

Ингредиенты: куриные потроха — 300 г; 

Эда — 1 л; репчатый лук — 200 г; 3 

Масло — 30 г; помидоры — 250 г; 
тки 2 яиц; сметана — 100 та 


сливочное 
рис — 60. г; 
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Способ приготовления. Обработа 


Нные т 
И В тее 
зают мелкими Куста 
ми. Мелко нашинкованный ЛУК пассеруют т 
сливочном масле до золотистого цвета, Добавля. 
ют отваренные потроха и очищенные от кожицы 
и нарезанные небольшими кусочками помидо- 
ры. Затем поджарку ` в кастрюлю с булы- 


до кипения и добавляют предвари 
тельно замоченный (на 20-30 минут) рис. 


ха варят в печи до полуготовност 
4 минут, после чего наре: 


ном, доводят 


Суп варят в СВЧ-печи в течение 5-7 минут 
до полной готовности. 

На стол подают, заправив соусом, приго: 
товленным из яичных желтков, смешанных 
со сметаной. 


Суп «Геркулес» 


0. 
водой и варят А | 


Ме 5-7 минут. Затем овсяно 
Через сито 


› а крупу перети$ 


овой печи позволяет 


ие первые блюда, но 


олько ЖИДК ае 


тарниры. При этом следу 
людать несколько основных араат ЕЕ. 
— 1. Для приготовления мясных Е. 

зуют только полностью ОЕ 1 : 
Для этого его можно поместить в СВЧ-печь и ус 

овить ручку регулятора мощности на урот 
_вень чуть ниже среднего. 

2. После размораживания куски мяса необ- 
Ходимо обсушить. 

3. Во время приготовления тонко нарезан- 


ные кусочки мяса лучше всего прикрыть лис- 
том фольги. 


мясо, рыбу; 


При 
рхности ку- 
и снимать, 
льшое коли- 


появляющийся на пове 

‚ необходимо периодическ 

как он способен поглощать бо 
электромагнитных волн. 


7. Разморозку мяса Птицы произ 


ВОДЯТ 
включенной на среднюю мощность печи в Ко 
- е. 
ние 10-15 минут. Причем е 


го нужно периоду, 
чески переворачивать. 


8. Мясо птицы, как правило, Готовят, уста, ба 
новив ручку регулятора на 0 


максимальную | А 
мощность. При этом ножки и крылышки необ рио р 
ходимо прикрыть листом фольги. рии 

9: Старое мясо птицы готовят в течение дос |1 0801 


таточно длительного времени на среднем уров" = их 
не мощности прогрева печи. Бати 

10. После автоматического отключения ИИ, Замо 
печи не нужно сразу вынимать тушку из каме- 


чае СВ 

ры. Лучше всего дать ей немного остыть. амаль н 
11. Рыбу размораживают в такой последова" олц 

тельности: | 8, х 

== заворачивают в бумажную салфетку; № ен 

— наиболее тонкие части (хвост, плавни” м аид 

Ки, голову) прикрывают листом фольги; Ар 


— регулятор печи 


Устанавливают на УР „да м 
вень чуть ниже среднеги 


0; 


бм 


арке рыбы необходимо устанав” 
13. При 09 времени на минимальный 
Е егу. 
ливать р 


к. Ъ, 
| СЯ полной готовности рыбу доводят в уже 


отключенной печи. ? 
15 Рыба полностью готова, если ее волок 


на легко разделяются и она утратила полу- 


прозрачность. 
16. Овощи готовят в микроволновой печи, 
Оеднем а положив их в кастрюлю с крышкой, имеющей 5 


отверстие для выхода пара. 

17. Замороженные овощи размораживают 
тку изв вкамере СВЧ-печи, установив регулятор на 
тыть | Максимальную мощность и залив их неболь- 

3 | Шим. количеством воды. 

18. Зелень сушат, обернув пучки бумажными 
‘злфетками и поставив рядом стакан, наполнен- 
НЫЙ водой. Ручку регулятора мощности устанав- 
Ч А на максимальный уровень, а регулятор 
РГ п Темени — на З минуты. При этом нельзя допус- 
т я и кипения воды и подгорания зелени. 


РЯ Е 15. Крупы, приготавливаемые в СВЧ-печи, 
едварительно следует замачивать. 


Говядина в пиве 


(Ингредиенты: говядина — 4007; 


` — 150-200 г; морковь — 15, в 


О г; карто- 


фель — 800 г; сливочное масло — 30р. му 
‹ › Мука 
30 г; светлое пиво — 250 г; лавровый м 


— По вкусу, Я рУ 
Способ приготовления. Говядину 


сочками, отбивают спе 


красный перец, специи, соль 


режут ку: 
циальным молоточком 

В 
натирают солью, перцем, посыпают 


и измельченным лавровым листом, после чего АМИ отб 
кладут в посуду сн сокими бортами, обиль- 
но поливают пивом и выде 


специями (и 


ИН 


‹ивают в холодном ‚азавороду 
месте (на нижней полке холодильника) в тече- 


Трутой'ско) 

ние нескольких часов аду, Пос 
Затем кусочки мяса вынимают, с помощью алы отт 
бумажных салфеток убирают излишки пива И, п е 
обваляв в муке, кладут в сковороду с уже рас: 5 


к. 11(0) 
топленным сливочным маслом. Мясо обжари" \ "00 106; 
вают в течение 3—5 минут и снимают с огня. Пос. д Ле жа 
ле этого в сковороду кладут натертую на мелкой Хе ате 
терке морковь и жарят ее 1- З минуты. Ме у 

В посуду с низкими бортиками выклады | ЫЯ ма со 
вают слой моркови 


› кусочки мяса, кружочки Кї 
картофеля. Все заливают пивом и выпекаю? а 
в микроволновке в течение 20 минут, устано” м Е 
РУСИ регулятора мощности да макойй 
мальный уровень. 

Тушить мясо нео 


неў ходимо в несколько Э7ё Мое, 
› периодически. перемешивая продукты и дб” | Мао у 
СЯ 

ми, 

А Чо 


олятина в сметане — 500 г; смета- 
Е : телятина 22 
ЫРОО Ай лук — 70-80 г; мука 


Е’. ло или маргарин — 80 г; 
ри ате Е. вкусу. 
Е селения. Мясо режут крупны- 
Е отбивают с помощью молоточка, 
натирают солью и черным перцем, выкладыва- 
Я сковороду и жарят до полуготовности. 
Й Вдругой сковороде пассеруют мелко наре- 
занный лук. После того как он примет нежно- 3 
от, Сп Золотистый оттенок, его следует присыпать му- 


КЙ ивновь поджарить в течение минуты. 
ду © Уж После этого добавляют сме 
Мясо 


тану и сок, остав- 
› и тушат в печи 2— 
аливают приготовлен- 
авят в микроволновку 


4-5 минут. На стол подают 
м картофелем. 


шийся после жаренья мяса 
`Зминуты. Затем мясо з 
Й Зым луковым соусом, ст, 
ушат в течение 
Юрячим с отварны 


Окорок отварной 


Ингредиенты: окорок — 600 г; 


— 10-80 г; морковь — и 
нья, 


После этого в кастрюлю добавляют нат, 
е) 


на мелкой терке морковь, измельченный № 
и коренья, специи и соль. Затем КИПЯТЯТ еза 
7—10 минут до полной готовн 


И 


0сти мяса и о и де! 
щей. Окорок подают на стол слегка охлаждеь 8 7 
ным с картофелем или холодными блюдами, рі? 
ок 
Отварной язык «Острый» он! 
Ингредиенты: 


отварной язык — 400-6001; 2=006%8р 
морковь — 80 г; корень петрушки; репчатый вимасле, 3 
лук — 70-80 г; сливочное масло — 20-30 т; лав, ЕМКУЮ кас 
ровый лист; перец горошком; соль — по вкусу. 8-10 МІ 

Способ приготовления. Предварительно све" Шев мясо 
ренный язык кладут в н 


ың 
ЫЙ 
в" 


еглубокую посуду, 38 
ливают водой и кипятят в течение 2-3 мину т 

Затем добавляют натертую на мелкой терк 7 Ус 
морковь, нашинкованные коренья, перед М ной | 


ГО; 
И соль, после чего вновь ставят в печь и варят ( "туце 
еще 8-10 минут. 


Отварной язык по, 
дли 


айвой в. 
телятина — 500 г; айва 


к — 70-80 г; подсолнеч- 
Т о — 25 г; измельчен- 
— 20 г; 


влятина с 
Ингредиенты: 
007; репчатый Я 
5 пли оливковое масл А 
вал зелень петрушки и укроп 
оль— по вкусу. $ 
(пособ приготовления. Мясо режут на пор 
ионные кусочки и выкладывают на сковороду, 
после чего обжаривают с двух сторон на расти- 
теьном масле. Затем телятину перекладывают 
невысокую кастрюлю и тушат, залив водой; 
Ў зтечение 8-10 минут. 
Далее в мясо добавляют 


очищенную. айву, 
мельченный и спассе 


рованный на раститель- | 
0 масле лук, соль, специи и продолжают ту- 
ПИТЬ до полной готовности мяса. 

Д На стол тушеную телятину подаю 
№ нукрашают айвой и 


т на блю- 
> укропа, 
й 


зеленью петрушки 


0-80 г; томатная 
20-30 Г; вода — 


Способ приготовления, 
ки баранины кладут в не 
заливают водой и туш 
в течение 4—5 минут. 
Затем в готовое 
ный небольшими д 
кованные лук и ко 


Обжаренные р 
Высокую кас од 
ат в микроволновой ё 


мясо добавляют нарез и 
ольками картофель, нашин (У 10% 
рень петрушки, спассерован. Г 
ные на сливочном масле, ня’ ертую на мелкой 22801 7 
терке морковь, томатную пасту, а также спе о 
ции и соль. 2100883088] 

Продолжают тушение еще 7-12 минут. На =з, Пригото 
стол рагу подают горячи м, украшенным зеле- 1, Затем 
нью петрушки. чение 
Я мошу 
15 


У ол цо 


Баранина «По-восточному» 


Ингредиенты: баранина — 


500 г; репчатый 


Но. 
Бутел асе лук» атома а 
соль и специи, после о моченную кур 
ег 
ным бульоном, еще 10-15 ат залив МЯ 
инут. 


Й 
шированная свекла с телятино 
Фар 


диенты: свекла — 1 кг; телятина — 

{ И предварительно отваренный рис — 

ава — 1801; сливочное масло — 50 г; 
== кусу. 

о ьооления. Очищенную от ко- 
ерту н. куры свеклу помещают в печь и запекают нА 
ТУ, ата» максимальном уровне мощности до полной го 

| овности. Затем из свеклы удаляют часть мя- 
коти, а образовавшееся отверстие заполняют. 
7-12 мит фаршем, приготовленным из отварной теляти- 
Рашеннык а вы и риса, Затем свеклу кладут на поднос и вы- 


| 
_ Пекают в течение 7—10 минут, установив ручку | 
” регулятора мощности на максимальный уро- 
> нь. На стол подают, полив хорошо взбитой 
‘метаной. 


Запеканка «Ароматная ветчинка» 


Ингредиенты: лук-порей — 1,2 кг; ветчи- 


— 300 г; сыр твердых сортов — 200 г; 
Й 52—100 г; : 
кусу, 


Способ приготовления. Лук чистят 
Маленькие кусочки длиной 2—4 см 


атем брусочки л 
и выкл 
после чего све 


моло- 
яйцо — 1 шт.; соль и специи — по 
› режут 
и варят 
Ука вы- 
адывают. на дно 


РХУ кладут наре- 
119 ) 


занную мелкими кубиками ветчину, р и | 
на мелкой теркесыр и заливают яйцом, мет а 
ным с молоком и солью. Полученную Массу вц, 3 ой 
пекают в микроволновой печи в течение 10. и 
12 минут на максимальном уровне мощно | Я, 7 


На стол запекан ку подают слегка охлажденной, 


Я 
Цыплята в сметане ат. 7а 

Ингредиенты: куриные окорочка —1 кт;тог 07У! 
леный куриный жир — 25-30 г; грибы — 2001; Маз нар 
томатная паста — 250г; специи и соль — повкусу, & 

Способ пригот овления. Куриные окорочка щедиент 
поджаривают в микроволновой печи до полуго- 
товности. Затем в печи тушат 
курицу и грибы складыв 
бортиками, добавляют к 


каное 
грибы. После этою. 
ают в посуду с низкими (шон 
уриный жир и томатную і; 
пасту и вновь тушат до полной готовности мяса: |1 

н. 


Т 
а стол подают с отварным картофелем и И мы "Ри. 
мельченной зеленью. 


Ухар 
ва — 


Рыба со шпиком А, е 
Э Ингредиенты: рыба — 800 г; картофель 3 к С у 
кт; репчатый лук — 70-100 г: ое ма? 
Ло 30 г; шпик — Рае . 10 м 


] м а 


ый репча- 


н 
ко нарезан 
яют мел Я 
т. Сверху кладут очищен 
сочками кар- 
заливают 


жаря 

И ВНОВЬ 

у 2, шими ку 
ный неболь 

и нарезағ 


солят, посыпают специями, 
| Е й водой и варят в течение 3—5 минут. 
к сверху на. картофель укладывают 
‚нарезанную на кусочки рыбу и тушат еще 7— 
10 минут. На стол подают, выложив на боль- 
п0е блюдо и украсив зеленью. 


Рыба в маринаде 


Ингредиенты: рыба — 500 г; пол-лимона; 
Подсолнечное или оливковое масло — 60г; 
б Холотые Сухари — 90-100 г; зелень петруш- | 


› майонез — 250-300 г; соль и специи — 
по вкусу. 


Способ приготовления. Подготовленное за- 
ее Филе рыбы разрезают на 

Д0 4 см и залив 
нью петрушки, 


Мясная запеканка с кабачками 


Ингредиенты: фарш из говядины 


— 500, 
кабачки — 1 кг; растительное масло — 50 та 
леный лук — 100г; укроп — 50г; красныйи зе 


ный перец — по 5 г; томатный сок — 250-3007; ВЮ" 


соль — по вкусу. ? за 
Заливка: яйцо — 2-3 шт.; сметана — 2502 Я лечь 

300 г; мука — 30 г. и Наст 
Способ приготовления. Фарш кладут на ско" т. 


вороду, добавляют мелко нарезанный луки ук, 0 
роп, специи, соль и обжаривают на раститель` улл 
ном масле до готовности. Отдельно тушат 
нашинкованные кубиками кабачки. Затем‘ово- бен 


щи смешивают с готовым фаршем и заливают 1501 


рошо взбивают. После этого запеканку полива 
ют заливкой и вновь ставят в печь, где выде ( 


живают еще 3-4 минуты. На стол подают | 
охлажденной, с кислым молоком. 


Запеканка из цветной 


капусты 
Ингредиенты: цветная капуста — 1 хц 
сливочное масло — 50-70 г; 


тов или брынза — 150 5%, 
Яйцо — 4 шт:; соль — по око — 0,571 


иготовления. Капусту делят на 
й ти и отваривают в слегка поді 
о м вареные кочешки кладут 


Спос 
меленьк! 
(бленной воде. Зате 
0 плоское блюдо, о 
28 посыпают натертым на мелкой терке сых 
лом, 


ром, заливают яйцами, взбитыми с молоком, 
п, полив растопленным сливочным маслом, по- 
пецеют впечь, где запекают в течение 8= 
10 минут. На стол запеканку подают слегка ох- 


лажденной. 


смазанное сливочным мас- 


на ра 
Е Рататулли 
| Ингредиенты: баклажаны — 500 г; репча- 
вх ТЫй лук — 150 г; чеснок — 1 зубчик; раститель- | 
; ено — 50 г; болгарский перец — 60 г; ка- Д 
С8ҹки 500 г; томаты — 300-400 г; специи 


л "боль— по вкусу. 
4 64 приготовления. Баклажаны режут 
Я Ими кубиками, затем смешивают с на 


кружочками л 

укоми измельченны 
м. Пол: Е 
_ Ча под 


резан- 
чесно- 
ученную массу тушат в течение 5 минут 
НА зоа мощности печи. После этого на бакла- 
са кладывают нашинкованный полосками 
Ци кружочки некрупных кабачков 

ы дельно тушат мелко на) 5 

специями. Далее бакл 
Чещивают с томатами и пом 
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10 минут. Настол можно Подавать через 


5 
лючения печи, и 


после автоматического отк. 


Картофель с томатами и сыром 
Ингредиенты: репч о 
вочное масло или ма ргарин — 30 г; мука— 607, 
| 
вода — 250-300 г: бульонный кубик; томаты 


атый лук — 150 г; 


500 г; картофель — 1 кг; сыр твердых сортов 
1007; сольи специи — по вкусу. 

Способ приготовления, 
бортиками кладут мелко = 
топленное сливочное 


В посуду с низкими 
+арезанный лук и рас Гиредиен) 
масло или маргарин и жарят 1 кг; | 
Вто время, пока тушится 9 сметана 
› Специи, измельченный а соль — 
ушеные и нарезанные мев хоб д 
маты и, залив массу водой ао ак ри 
ы на полной мощности. 84 те Усоч 
Мазь 
по ыы 
Моа Кар 
А ое | 

Картофель по 


Ингредиенты: 
асло = 


Й тО- 
в ия. Очищенный кар 
п0с0б иготовлен аа 

| а и кладут на плоское 

ат Сверху его поливают рас- 


вадрезами кверху. ны 
ой ЫМ сливочным маслом и посыпают 
_топленн! 


Й ке сыром. 
№ тертым на мелкой тер К : 
Я Запекают в СВЧ-печи в течение 10 15 ми 


| от до полной готовности. На стол подают 
горячим. 


Картофель с сельдью 
Ингредиенты: сельдь — 1,9 кг; карто- | 


,2 
Фель — 1 кг; репчатый лук — 300 г; яйцо — 
1шт.; сметана — 100 г; измельченная зелень 
опа; соль — по вкусу. 

Способ приготовления. Филе 
№ ют на кусочки и выма 


Солянка по-московски 


Ингредиенты: квашеная капуста — 800 
сливочное масло — 150 г; мука — 301; мао 
фарш — 500 г; репчатый лук — 150; 
ванные огурцы — 200-300 г; 
50 г; сыр твердых сортов — 


ции — по вкусу. 
Способ приготовления, 
тушат на сливочном масле 


Затем добавляют нарезанный полукольцами В ЯЙЩЕНН 
и обжаренный на масле до золотистого цвета 0]Ы, СС 
лук, а также измельченный и спассерованный іл туш 
корень петрушки, слегка обжаренную муку, на? атка у 
шинкованные огурцы и каперсы. Лу, нали 

Готовую капусту выкладывают на дно сма анны, ; 


Занной маслом Сковороды, сверху кладут пред № тот 
варительно обжаренный на сливочном масле Й Ов 


а .. е 
Орый покрывают слоем 9 а 


К долет! 
Квашеную капу Тт 
в течение 5—7.минут, 0 


маслом и поин, поливают растопленным 
Сыром и сухарями. 10Тым на мелкой терк 
Н: о санта Печи в течение 10—15 мину! 
персами, лают Горячей, украсив КА 
мелкими гриба Ви маринованнымі 


ми. 


ЬЯНСКИ. 


өтти по-итал! 


у сай менты: спагетти — 0,5 кг; мясной 
Е 400 т; помидоры — 500г; морковь — 
рш— 


г; репчатый лук — 80 г; очен грудин= 
— 1007; сливочное масло — 50—70 г; сыр твер- 
дых сортов — 100-200 г; сольи ссни — повкусу. 
— Способ приготовления. Мясной фарш обжа- 
ривают на сливочном масле и добавляют наре- 
занную мелкими кубиками грудинку, натертую 
на мелкой терке морковь и нашинкованный 
дук, очищенные от кожицы и мелко нарезанные 
ОТИСтого т помидоры, соль, специи, после чего заливают 
тассеровнай 200й и тушат до готовности в течение 10= 


гную муку 15 минутна максимальной мощности. 
Воду наливают в каст 


рюлю, солят и доводят 
дю пения. Затем всыпают спагетти и варят до 
Р? 01нОЙ готовности. Предварительно промытые 
 10дструей холодной воды спагетти кладут надно 
н, а сверху покрывают их поджаркой, 
енной из помидоров. Ставят в печь на 
ы. На стол спагетти подают посыпанны- 
ртым на крупной терке сыром. 


Ми нате 


Рисс овощами 
‚ Ингредиенты: рис — 350 
00; репчатый лук — 70-80 г 


$ ПО; =— 
От; болгарский перец — 100 Е: 


г; смалец или 
= 127, 


топленое масло — 30—40 Г; соль — по з 
мельченная зелень укропа — 20-301, Усу 
Способ приготовления, Нашинкован 
лук пассеруют на смальце или масле 
кладут мелко нарезанные грибы, 

от кожицы помидоры, болгарский п 
ко нарубленную зел 


ерец имел. 


ь теле 

Все перемешивают, заливают небольшим Кв 
количеством воды и тушат до полной готовнос сос, дри 
ти в течение 10 минут. зит в ПОД 

Рис отваривают и затем, не остужая, сме тү слоем 
шивают с тушеными овощами. Готовое блюдо 0107 в тече 
посыпают зеленью и натертым на мелкой терке ию орех 
сыром. Я резад 

Пончики из картофеля 

Ингредиенты: сваренный картофель = тенка 

От; мука — 60 г. 


3 Яйцо — 2 


шт.; сметана — || 
501; дрожжи — 1 = | 


ик 
О г; 0 т; растительное масло м 
тот и перец — по вкусу. олй ц 
л, 
я ЕЭ Приготовления, Из отварного карто Опо 
пюре, й Е. 
тану, предварите А9бавляют яйца, муку, см Ы 


охлажденными 


подают 
‚стол ИХ цами. 


ми огур 
или маринованны 
оусом 
уста ПОД ореховым с у ь 
и капуста — 1,5 кг; репчатый 
ў ты: 
ок — 4 зубчика; измельченные 
о ореха — 100 г; зелень петрушки 
аа 20 г; специи и соль — по вкусу. 
| Способ приготовления. Капусту шинкуют 


м слоем на дно плоского блюда и выдер- 
твтечение часа под прессом. Затем до- 


ют. орехи, чеснок, спассерованный лук, 
елко нарезанную зелень и специи. 


© Несколько 


рецептов сладк 


их блюд. 


Способ приготовления. Часть м 


лока сме 
ваютс сахаром, измельченными ядрами мини в 
солью и размягченным сливочным маслом. Посл» ? 
б | 
этого в полученную массу добавляют разведенный И 
воставшемся молокек рахмал. Тестом 


заполняю № оне 


форму и выпекают в печи в течение 15 минутна и ом 


мощности, немного выше сре, 


дней и 
дней. Настол пудинг й сбв0ЛЯ 
подают охлажденным с молоком. 2! 
Г 
Пудинг «Сладкая карамель» ‘бис нач 
Ингредиенты: с: 


р 100 г; молоко — врбент 


ль — по вкусу. и - [00 м 
Способ приготовления. Сахар подогревают 17 холоко — 
на сковороде и о зое пову 


0,5 л; крахмал — 50 г; 


жаривают до светло-коричне 
вого цвета. Затем добавляют часть молока и киз 


Баранки 


Ингредиенты: мука — 5 
сливочное масло — 200 т; желтки 4 яиц; с" 
хар — 100 г; молоко — 400 г; дрожжи — 20 
цедра 1 лимона, соль — по вкусу; сахарная 
пудра и ваниль. У: 


00 г; маргарин ИЛИ 


вления Из указанных выше 
067 2 у 


т ы 
обприго" й пудры и вани 
(пос е сахарной пудр 
кром 
нентов ( 


ют крутое тесто. Затем формиру- 
не шарики, из которых делают кол- 
от в баранки и выпекают 
оние 5-10 минут. На стол подаю 
полив сиропом (смешивают 60 г воды и 150 г 


сахара) иобваляв в сахарной дре и ванили. 
Пирог с начинкой из повидла 
Г; молою-| Ингредиенты: мука 500 г; яйцо — 2 шт.; 


вкусу. Сар — 100 г; маргарин или с 
подогрев 150 г; молоко — 100 г; 
тло-кори | фруктовое повидло; измельченные ядра грец- 
молока ЕЙ ХИХ орехов — 150 г; сахарная пудра и ваниль. 
хара: По олоод приготовления. Из муки, яиц,сахара, 
мела рительно растопленного маргарина или 
» молока и соды замешивают тесто. Его де- 
на две части. Одну часть выкладывают на дно 
Зороды или формы. Оставшуюся часть кладут 
ОЛодильник, а затем натирают натеркеи обра- 
| Щейся стружкой посыпают предварительно 
`Чазанный повидлом пласт теста. 
г ог посыпают измельч 
Пецких орехов и ставят в пе 
Зрячий пирог све 
Йи ванилью. 


тивочное масло — 
питьевая сода — 30 г; 


енными ядрами 
чь на 15 минут. 
рху присыпают сахарной 
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2% 


Торт «На скорую руку» 
Ингредиенты: мука — 200 Г; яй 
сахар — 150 г; сметана — 200 г. 
Способ приготовления. Желтки взбивают, 
р 


добавляют сахар, муку, сметану и все ингреди- 
енты тщательно перемешивают. 


цо — 5 щ 
И 


и 


Отдельно, всыпав сахар, взбивают белки, 


Затем их постепенно добавляют в приготовлен- 
ное тесто. 


После этого массу выливают в форму и вы- 
пекают в печи в течение 13-15 минут. 


Готовый бисквит разрезают вдоль попо- 


лам. Каждый корж смазывают кремом, приз 
готовленным из 200 г сливочного масла, 25011 
сахара и 2 яиц. 


Бисквит «Сырный» 


Ингредиенты: мука — 300 г; яйцо — 6 шт: 
сливочное масло — 200 т; натертый на мелкой | 
терке сыр — 250 г; соль и перец — по вкусу; 
питьевая сода — на кончике ножа. 


Способ. приготовления. Желтки смешивают І 
(со сливочным маслом 


с И тщательно растирают". 

ў 

Затем в полученную смесь добавляют перед! 
ри соль. 


педварительно погашенную в уксусе 
пятке, После этого подготовленное тесто 
пот в форму и выпекают бисквит в печи 


Глава 3 
ХОЛОДИЛЬНИКИ 
И МОРОЗИЛЬНИКИ 


- 790 
Основным назначением холодильника Я8 
ляется охлаждение, замораживание и хране 


ние продуктов при необходимой температуре! 
атакже получение пищевого льда. 


Холодильник дает возможность поддержи 
вать температуру в пределах от +4 до =80 ® 
© помогает сохранить 
укта. 


изначальное качест®о 


елесообг г 
пес образнее Использовать специал 
те камерь 


подильников И ИХ устройство 


Тиъ х0 3 
овных типа холодиль 
ествуют два осн д г шкафа. 
— выполненные в виде ларя у 
24 спространение в России получил 
Широкое Е и тически не встре- 
второй тип, первый же практу ве 
чается. Высота холодильника-шкафа колеблет 
сяот 800 мм до 2 м. 

Холодильники высотой 820-850 мм вполне 
могут заменить кухонный стол для небольшой 
мьи. Недаром многие из них оборудуются 
удобной столешницей. 

Холодильники могут быть однокамерными , 
Идвухкамерными. У однокамерного вну 
ВОВНОЙ камеры размещается еще од 
ОЙ поддерживается более 
Такой холодильник имеет 

Двухкамерные холоди. 
Т из холодильной и 
ер. Есть также трех- 
ъники. Каждая и; 


три ос- 
цна, в кото- 
низкая температура. 
одну общую дверку. 

льники (рис. 17) со- 
низкотемпературной 


и четырехкамерные хо- 
х ка 


ся колебания от 0 до +10 °С. В 
ных отделениях (НТО) или камерах (НТК) 


симальные значения температур должны быть 
кратны шести, например: —6 °С, —12 `С, 186, 


НИЗКотемперат 


ный а 
50 снижен 


Е № 
Рис. 17. 
‘дильник 


Двухкамерный холо- 


лодильных камер имеется спе- 


ях ХО. р 

Д НА ркировка из звездочек, которая 

%19: СС на установленный в данной камере 
В са 79 

. 94 нии температурный режим. Каждая 


отделе а 2 - 
Рока соответствует 6 `С. Так, одна звездоч 
Я у 


ка) означает, что температура в камере не под- 


нимается выше —6 °С, две звездочки (* выше 

-12'С итри звездочки (***) — выше —18 "С. 
Сердцем каждого холодильника является 

холодильный агрегат, работа которого обеспе- 


чизает снижение температуры в камерах и ее 
Поддержание на требуемом уровне. Холодиль- 
Хе агрегаты подразделяются на три типа — | 
кмпрессионные, абсорбционные и термоэлект- 


Риче 
г ские. Морозильники же бывают только 
мпрессионного типа. 


ты компрессионного агрегата составляет 

и абсорбционного — электрический 

ты ъ, термоэлектрического — твердо- 

8ная кристаллическая батарея, питае- 
Постоянным электрическим током. 


Компрессионные. холодильники 


Работа. компрессионного холодильника 


5 йхладагент, в качестве которого 
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чаще все- 


+ 


го используется Хладон-12 
сатора в Фильтр-осушитель 
от всяких посторонних примесей и Влаг Ает 
рая образуется в агрегате. ктр 
Затем хладон проходит 
лярную трубку, расположенную на 
между областями нагнетания и всасыв 
есть высокого и низкого давле 
дагент поступает в 
давление снижается 
сфер. В результате 


Через особую 


капир | 
транице } 
ания, ло} 
ния. Далее хде 
каналы испарителя, где 
с 8-10 до 0,1-0,2 атмо: 
снижения давления и теп: 


2 


Рис: 18. Схема работ; 


рессионного холодильни 
чденсатор; 82 ‘испаритель, 


ы хладон начинает кипеть. Потом 
ходит его испарение с последующим от- 


0 
сасыванием компрессором. После этого Цикл 


повторяется снова. 
Расположение основных функциональных 


блоков компрессионного холодильника показа- 
{ вонарис. 19. 


Ком прессор отсасывает па 


ры Хладон: 
парителя, сжимает и наг; 


нетает их под 
ем в конденсатор. Это Устройство со 


Стоит из 
собственно компрессора и Электродвигател рт. 
Я, 


Которые размещаются в НТ 


ў 
герметизированном 
корпусе. | 
і м 
В процессе работы холодильника поверх. № 


ность компрессора может нагреваться до 90:0, рш) 
Именно благодаря бесперебойной работе этого ЕТО 
Устройства происходит образование холода, #098 
Поэтому в случае в‹ икновения неисправно- 150 каМ 
тенной замене. Частота ь_ 


& из Ио 
давлени. 


сти оно подлежит н 


‚мед 


Холод 
вращения вала компрессора достигает 3000`060- в лист 
ротов в минуту. Чем она больше, тем меньше ады 
уровень вибрации и шума. и 


| 
Конденсатор может быть листотрубным или ох хс 
ребристотрубным (проволочно-трубчатым). Его и 
охлаждение осуществляется потоком воздуха ў 
окружающей среды. У листотрубного конденса? 
тора трубчатый змеевик прикреплен к стально® 


вт Ч 
му листу. У проволочно-трубчатого он. располаз а М 
гается (либо вертикально, 


либо горизонтально У 
и приваривается с обеих сторон к двум ребрам 
из проволоки. Конденсатор обладает большой, 
Чувствительностью к сотрясению и ударам, п02 
этому передвигать холодильник по кухне следу! 
ет очень осторожно. 


ил 


итель служит для испарения хлад- 

В его камерах хладон переходит из 

о состояния в газообразное. Камера ис- 

перителя служит для хранения замороженных 

дуктов и называется низкотемпературным 
отделением (НТО). 


Испар 


Холодильный агрегат находится в холо- 
дильном шкафу. Холодильный шкаф с поме- 
ценным в него агрегатом, низкотемпературное 


ование 1 (деление с закрывающейся дверкой, дверь хо- 
ИЯ ненспр лодильной камеры и полки составляют единое 
замене, Чи целое — холодильник. Шкаф и двери изготав- 
`игает 300% ливают из листовой стали, а внутреннюю часть 
ге, тем ме ода и двери — из ударопрочного полистиро- 
Еее холодильника укрепляется панель 
Е З Еи теплоизоляционный уплотнитель 
Бе Е вставкой, который в зависимости от 
ожет быть резиновым или пенополи- 
“новым. Магнитная вставка обеспечивает 


"ное прилег: е двери к передней кромке 
егани: 
р! р 


оов? ў, 
р 
ДВ. р Абсорбция определяется как объемное по- 


778 
ет Мощение одного вещества другим. Этот при: 
у и положен в основу работы. абсорбционного 
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Абсорбционные холодильники 


холодильника. Роль холодильного а 


кипение кото 
ходит при низкой температуре 


является компонент, кипящи} 


Гента В 
полняет компонент, Ў 


Пого пра 
› а абсорбента 


и при Высоко 
температуре. 


Роль компрессора в таком 
полняет котел, в котором п 
высоким давлением. Па 
процент аммиака, 


хс ›лодильнике ВЫ | 


ары находятся под 
р, содержащий большой 
оступает в конденсатор, де \ 
превращается в сть под воздействием по- 
тока воздуха окр пощей среды. В остальном 


работа абсорбционного холодильника происхо- 


дит по той же схеме (рис. 20), что и компресеи- 
онного. 


Наиболее распространенным этот тип холо: 
дильника был в 1930-1940-е годы. В конце же | 
1950-х годов абсорбционные холодильники №4, 
были вытеснены боле 
рессионными. 


е прогрессивными комщ Г 


Позднее появились двухтемпера 


Е {9 
турные абсорбционные холодильники, которы! 
снова составили. конк; 


К тому же стоили он 


Абсорбционный х 
дом! преимуществ; 6, 


я В кой Рк 20, Схема работы 


абсорбционного холодильника 
|" перепадов нап 


ряжения в электросети и от- 
Твие трущих: 


ся движущихся частей. 


Рис. 21. Схе 
дильника 


Имени ученого 
в1834 году, 
Пельтье. 


ма работы термоэлектрического холо- 


‚ Который открыл это явление 


оно получило название эффекта 


решетки вещества, 
› поглощая теплоту, п0` 
ядов. В противополож' 
отдают избыток энерги 
Е ев резуль ате че 
одит выделение теплоты улет 


а 
Пельтье построена работ 
А предназначенного для хра- 
б 


вощей и фруктов, и переносно: 
понижен- 


Јо прин 
ост! 
афа-терм 


свежих 0} р 
три о холодильника с 
мобильног! 
то авто! 


ЫМ энергопотреблением. Такой ве 
пнтересен тем, что в одном и том же его ОД 4 
я, переключив питание, можно получить 
как низкие, так и высокие температуры. 
Термоэлектрические холодильники удобно 
использовать на даче, поскольку они могут 
| работать от источника эле гропитания на- 
пряжением в 12 В. В автомашинах питание 
"слодильника возможно от генератора или | 
аккумулятора. В его камеру помещается до | 
КГ различных продуктов. Продолжитель- 


ж 
тать Их хранения такая же, что и в домаш- 
ем холодильнике. 


Морозильники 
В каме 
ре морозильника. постоянно по, 
ддер- 
Живается минусовая температура, нередко опус- 
„ Щаяся ниже —18 °С. Основным его назначени- 


едели до одн. о 
22) так же, как 


продолжаться от н 
Работает морозильник Е 
<сионный холодиль; 


45 


р с 


(о? 


росил 


ас х0 
Можно 
слынеу по 
лодвд 
В 
| И 
| 
ых 
асположение основных функциональн! (Е 
розильника: 1 — конден р; 2 — терморе- А, 
з— холодильный агре 


й шкаф изготавливают Из 


Її 
ЗИЛЬНЫ з Е м 
тем Я Теплоизоляцию выполняют из по 
массы. 
раст) 
с имеют блоки наблюде- 


Все морозильники 
Ня И управления в режиме замора А 
Прі этом загораются желтый и красный инди- 
которы. Когда морозильник работает в режиме 
транения, горит зеленый индикатор. 

Морозильник обычно размещают на кухне 
рядом с холодильником или ставят поверх 
кето: Можно поставить его и в комнате, но не 
те потому что при работе агрегата неиз- 

оявляется шум. 


живания. 


Выбор холодильника 
и срок его службы 


Каки 
м же треб 
пион това требованиям должен соответ- 
тер Холодильник? 
«спа! езависимо о 
Е т типа и марки все холодиль- 


щий 


ре- 
габаритные 


Холодильник 


тем ценнее, чем бо. 
полезный объе 


ль 
м, то есть объем, получа 
общего за вы четом объе. 


мов испарителя, док 
терморегулятора и т. п. 0 


Кроме того, при выборе х 
дует учитывать и критерий комфортности, И Т 1 
каких же компонентов он складывается? Ш 
автоматического или полу: № и 
автоматического оттаивания испарителя и Уда- іх р 
ление из камеры талой воды. |, Ци 

2. Ограничение угла открывания двери, и 
предотвращающее се удар о стену или располо- (| Нали 
женные рядом предметы мебели, которое дол- Пятно, 
жно быть предусмотрено при конструировании ЕТ 

двери регулируется в диа 
пазоне от 90 до 120 Я 


1. Возможность 


ЫХ 
модели. Открывание 
а 
3. Возможность извлечения полок из Хо: р 0де 
лодильника при открывании двери под УГ ҳ ‘ро 
лом 90*. 


4. Регулирование высоты 


полок, находя’ ар 

ак в самой камере, так и на панели Са 
двери. Кот С 
5. Возможность Свободного выдвижения А о 
полок и загруженных Корзин на половину ИХ |" 


Ческое зак 
Рыва; 
е чем на 10. ние двери, 


6. Автомати 
крытой не боле 
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еская выдача охлажденных 


матич 
Т. Авто закрытую дверь посредством 


ков через 


тия КНОПКИ. 
3 Возможность перенавески двери на дру- 
тую сторону. 
9. Наличие задних роликовых опор, обес 
печивающих свободное его перемещение. 
лид 10: Световая или звуковая сигнализация 


| 
арителя иль орежимах работы. 


И, Цифровая индикация температур в ка- 
вания дэ мерах. 


12. Наличие вентилятора в морозильнике. 
онятно, что чем больше количество пере- 
“ленных п 


ризнаков у данной модели холо- 
„тем выше его комфортность. 
Се модели холодильников рассчитаны на 
НИЙ срок службы около 15 лет. В усло- 
С ее отношения они могут прослу- 
Раздо дольше — до 20-25 лет, однако 
Ъ есть несколько но. Изоляция холодиль- 
А Ы .2 Хоторую, как правило, изготавливают 
мето, кловаты, от старости постепенно уплот- 
Я и пропитывается влагой, а следова- 
ыо, пропускает много тепла, что влечи 
Собой значительное увеличение’ ра 
_Ктроэнергии. Резиновая прокладка) 
(отходит от контура двери, поэто; 
149 


Аильника 


“Ред 


м 


вая шуба на морозильной 


нарастать гораздо быстрее, При 

указанных признаков, наверное, стоит 
заду 

маться о покупке нового холодильника ҹу 


Установка холодильника 
и подготовка его к работе 


= (стано! 
От правильности выбора места для установ. 70 
ки холодильника во многом зависит эффектив- сь Как 
ность его работы. 


знибрация 
На условия его 


шума. 


экспл 
влияние стоящая рядом ме 
та, отопительные пр: 
нем салфетка. 


и 
Привезенный из магазина холодильник 00 @ Ы Т 
вобождают от упаковки и деревянных техноло; у МП 
гических элементов, которые крепятся четырь? к Тото 


ғации оказывают 
збель, кухонная пли" 


‘ле уст 
1боры и даже лежащая на е ый 


мя болтами. Для того чтобы их выкрутить чаще 
Холодильник! следует немного отклонить Нё ТУМ 
зад. Затем в освободившиеся передние отверз СО 
стия ввинчивают две опоры, ав задние — роли” \ Ав Ме. К 
ки (Рис. 23). И опоры, и ролики крепят теми АЖ 
болтами, которыми были привинчены деревян® 5048 
ные элементы. 


СТа Для уст Рис, 23. Установка опор с гайками и роликов 
Масались какого-либо предмета, иначе излиш- 
Вая вибрация приведет к возникновению силь- 
800 шума. 
= После Установки опор холодильник моют 
Т0л0й водой с питьевой содой, тщательно его 
тирают и проветривают. Затем устанавлива- 

А все комплектующие изделия. Теперь холо- 
Аильник готов к работе и можно ставить его на 
“то. Лучше всего для этого подойдет теневой 

о апливаемый угол кухни. Нельзя ставить 
Одильник вблизи плиты и раковины. Рас- 
яние между задней его стороной, где нахо- 

ь конденсатор, и стеной должно состав- 
ль 5-10 см. Если холодильник придвинуть 

не вплотную, ухудшится необходимая дл; 

мальной работы холодильного ‘агрегата. 

Млация, что может привести к его пол. 


№ случайно в большинстве сов: гы 


Рис. щенный на зад- 
ней паі х ника 


лей холодильников 


ный упор (рис. 24), 


тредусмотрен специаль 
который встраивается 
в заднюю панель. Благодаря этому упору зазор 
между задней стенкой холодильника и кухон® 
ной стеной устанавливается автоматически. 
Чтобы агрегат исправно вырабатывал хоз 
лод, его необходимо не менее трех-четырех рё? 


в год очищать от пыли. Делать это нужно при 
выключенном холодильнике. 


На холодильнике нередко размещают раз" 


личные предметы кухонной утвари, например І 
хлебницы или вазы. 


соблюдать правило: 


І 
Но тогда при этом нужно 


о: они не должны выходит» 
за пределы верхней плиты холодильника, ЧТО” | 


бы не мешать свободному. прохождению воздУ” 
ха из конденсатора. 


ъник установить с небольшим 
на 5-7 мм), его дверка всегда 
дет закрываться сама. Достигается это регу- 
_ провкой опор на различную высоту (рис. 25). 

Бустановка холодильника с наклоном впе- 
ед приводит к перекосу дверки. Из-за этого 


н холодил 
ом назад ( 


может нарушиться уплотнение меж 


ду 
и шкафом, и внутрь камеры начнет паа И 
теплый воздух. Упеть о 
! 


$ 
де 1 
возмож. . ОТК 
рки для левостороннею еп 
открывания. Сделать это можно прямо в сало. а 

не магазина. гик корот 


Если во время транспортировки холодиль зт може 
ник находился под воздействием низких тем: амугна. 
ператур, перед включением нужно выдержать ішваряж 
его в теплом помещении не менее 8 часов. В рель мох 
Дверка при этом должна быть открыта. Т клер 

Перед включением холодильника ручку,тер їр А ТВ 
морегулятора необходимо установить в среднее ей 00 
положение, то есть напротив отметки с диф., Шй то 
рой 3. Снизить температуру в камере можно? 
воротом ручки терморегулятора по часовой 


Ў 
стрелке. Повышают температуру поворото\ ка 0 Е 
ручки против часовой стрелки. 


Правостороннее открывание 


гда удобно, поэтому в конструкциях Многих 
холодильников предусматривается 
ность перенавески две 


Верки не вс. 


Электропитание 


Все холодильники, 


как правило, рассчит® № 


1, 


лебания частоты тока не вызыва- 
большие ко ника. А вот 
я ушений в работе холодильника. вот 
нар: лелах 187—242 
р ешия напряжения в пределах 187—242 В 
вызывают увеличение расхода электроэнергии. 
Если же напряжение в сети превышает 
максимальное предельное значение (242 В), 
пусковая обмотка компрессора перегревается, 
оляционные провода могут оплавиться, что 
приведет к короткому замы ию, В этом слу- 
ировки 00 чае агрегат может выйти из строя и потребует- 
(я его замена 
знем ив . 
і ЭЯ напряжение в сети становится меньше 
Е, , реле может не вь лючить пусковую об- 
Н } 
я КУ, вследствие чего ротор не запустится | 
по рабочей обмотке может пойт е, 
| Е я А може тойти недопусти- 
= 10й ток. В результате рабочая обмотка 
Тродвигателя сильно ра 


гы н зогреется и перего- 
у Атрегат также придется поменять. 


о, описанные крайние ситуации 
с: 

Ходят редко, а вот электроэнергию мо- 
отключить в любой момент, причем без 
такое крат- 


ение наносит холодильни- 
Д. 


Временное отключ 
Наибольший вре, 


ния, из-за чего выработка Холода прек ац 
ся, и начинается оттайка морозильной каме 

Чтобы обезопасить Холодильник от перио 
ческих отключений и перепадов напряжения. 
необходимо своевременно принять меры Защи. 
ты. Прежде всего следует обеспечить надежный 
контакт между вилкой и розеткой. Для холо- 
дильника лучше пре 


зетку. От перепадов н 


2 


Др 
тотреть отдельную ро- ти 
апряжения в сети защитит 
автотрансформатор или стабилизатор. дворот р 
На количество потребл 


емой холодильником в плавнс 
электроэнергии оказывает значительное влия- мерах, Е 
ние положение ручки терморегулятора (рис. 26}. қ буде 
Самой низкой температуре соответствует отмет- ния | 
ка8, а наиболее высокой — деление 1. ЕН ко ' 
В некоторых моди: № Мп 
фикациях холодильни ђе тещ 
ков положение термо’ “раз, 
регулятора указываю? |} 
риски, нанесенные Нё 
ручку. Одинарная РИ” 
ка обозначает, что холоў 


Е \ Й нт расположения ручек термо- 
реть ее Рае. 27. Другой вариа 

м регулятора 
НИЯ В Сет ка 


Нлизатор, Поворот ручек по часовой стрелка оса 
Б ветплавное понижение температуры в обе 

5 камерах. Если их повернуть до упора, холо- 
м Ильник будет работать в режиме наибольшего 
улятО ий Клаждения. В положении ручки на отметке 
ответов" а 2006г» компрессор работает непрерывно и до- 
{ ет температуры, необходимой для быст- 
*мораживания продуктов. 


Требования техники безопасности 


В процессе эксплуатации холодильника не- 
одимо соблюда: 
ен, 


ть некоторые правила без- 


нии к металлическим 


частям ощущаете 
рактерное пощипывание, холодильну 
звать мастера, 
первым классом за 
шнура нере 
к стандартной ро: 


К следу 
отключить от сети и вы 
У холодильников с 


вилка сетевого 


Я ДКО не подходит 
Для ее замены следует К 
ицированного специалис 
льники рекоменду- 
ғи с заземлением, № ү) 
защиты нельзя одно- 
временно прик: ‹ работающему. холо- й ЖДО! 
дильнику и ройствам, имеющим есте адка ү 


ственное заземление, например к радиатору у уско 
отопления или водопроводному крану. 


аар 
Конденсатор, компрессор и все другие чае: | оок 
ти холодильника, находящиеся на его задней а р 


А 
стенке, хотя бы раз в год необходимо чистить ь 70 ] 
с использование 


также вызвать квал 


та. Кроме того, 1 1 
ется подключать + 


При нулевом 


м пылесоса. о 
Не следует допускать засорения отходами № на 
продуктов системы, предназначенной для от80 цате 
да талой воды. \ 


В холодильнике не 
вещества, в состав кото 
кислоты, поскольку он 
Зию алюминиевого ис 
К утечке хладагента. В Результате 
выйдет из строя. 


Ли 
а 9) 
Рекомендуется храни? № с 
Рых входят щелочи ИЛИ МЯ ОА 


ужи, замены 


перестановки холодильни- 
мытья пола рядом с ним, 


я морозильной камеры, а также при 
аций, связанных С об- 
от электросети 


и внутри и снар 


ивани: 
полнении других опер 
ванием холодильника, 


ис | 
Чаземлевы | Правила ухода за холодильником 
ЯТЫ нельзя (в) 


Чмодильника проникает теплый воздух, в свя- 
керк Е“ ускоряется образование наледи на 
у крану, 0. Поэтому не стоит слиш- 
г все дру" а е Береза дверку холодильника без 
4 п Вобностн, нужно как можно 
| а ее открытой. 
енные для хранения продукты 


Дует тщ 
| втельно упаковыв 
ат 
тоа Низкоте ь, иначе поддон 


еления будут 
трому нараста- 
еле. Если ее тол- 
эксплуатацию холо- 


в холодильной камере на 


лодильник нужно об баса. 10270 
лоди! тк нужно обязательно Разморозиты 
льник отключают, закры П 
г на поддоне, продукты перекл 9 1 т 
низкотемпературного отделения 0 И 
верхнюю по; холодильной камеры и ВКЛЮ- 210 
чают режим отт ики, 

дить при зак рытой 


Для этого ХОЛОДиИЈ 
вают шторку 
вают из 


которую можно произво. 27 0 
%*рке холодильника. = М8 К 
чинать оттайку с вечера, 00 
уса растает, и холодильник с КОМ 

тится. Шторку поддона о: 


в любое время после о видет 
дильника. 


Целесообразнее 
К утру снеговая ш; 
автоматически 


ВЕ 
можно будет откр: 


включения хо) 


Вода, обр 


ет) 
пзующаяся в результатеіоттаивав т 
ния снега 


ТЬ Ц 
‚› выводится за пределы холодильной а 


Камеры по трубке, конец которой опущен А 
в поддон, находящийся под шкафом х0Л03 т “п 
дильника. 

Катег: 


жо 
орически воспрещается счищать си 
ный покров при помощи острых предмето® 


и 
Современные модели холодильников СНаб ) 
жены двухиспарительными системами оттай | 


испарителя У НИХ 
Происходит это 
новки ком- 


кров с 
ически. 
В период ос 


(0) 
Я Снеговой П 
9 томату 
ляется ВВ 
у м образом. 
пущи огревается до положи- 
ра испаритель пр е Е. 
Е у езультате чего е 
М тельных температур, в резу Т сс 
стенки покрываются каплями лат и. І с я ] 
рцаяся вода по специальной трубке стекает 
всосуд. который располагается на корпусе 
процессора, а затем испаряется под воздей- 
ры. Периодиче- 
(кое оттаивание снегового покрова с испари- 
[14 свидетельствует о том, что холодильник 
те В нормальном режиме. Продолжи- 
080 Цикловіоттайки зависит от положе- 
ручки терморегулятора, загрузки холо- 


гы Х019 Аильник, 

торой о продуктами и температуры воздуха 
м - те. 

шка 


У Б зеня эксплуатации таких холодильни- 
р т частицы продуктов и их Упаковки 
у ют в патрубок, что приводит 
а те юЮісистемы отвода воды и появлению 
ща холодильной камеры. Для предот- 
чь я подобного засорения служит ‘специ 

ы решетка, которую необходимо периоди- 
`^Н извлекать и промывать водой. 
и слив все-таки засорился, 
Мыть. Для этого решетк. 
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аа. 


верстие для слива медленно вливают така 

ЭД ито, 
рячей воды. После этого сосуд для алой Е 
извлекают, выливают из него воду, 


Устанавли. я они 

вают на место и повторяют операцию снова до и 
(0 

тех пор, пока стекающая в сосуд вода не станет шю 
5 А 

чистой. р ) і 
й РТА 

› имеющий незначитель ( 


ную толщину, со стенок морозильной камеры 
можно удалить с помощ 


цью специальной лопат.  НеНСГ 
Ки, входящей в состав комплектующих изде- 
лий к холодильнику. Если образуется болев 
плотный снежный пок ров, дильник нужно ми ДВ 


отключить и произвести кап; льную оттайку, У\ежду 
Полезно это делать и в целях профилактики. 


Процедуру следует повторять с периодично: дет 
стью один раз в два-три месяца. Такую оттайку! аро 
лучше производить в то время, когда в холоз В 


> ет 
дильнике будет минимальное количество про: А оч 
дуктов, или совмещать ее. 


Снеговой покров 


Кото 


а 
с уборкой. З Пас 
Холодильник отключают, оставив при этом ыы изб, 

Открытой дверь морозильной камеры, из кот0* № У 
Рой продукты лучще вынуть и переложить ИХ А) Два 
на полки холодильника. Перед оттайкой ИЗ М зар 
сливного отверстия вынимают пробку, уста о 0 
навливают напротив Него сосуд емкостью ив и у 
Менее двух литров, после ч, 
ной камеры з 


его две одиль” 
акрынают. дверь холод 


162 


'упает в сосуд по мере оттаи- 


н Т 
алая вода пос бы. После того как стечет 


й шу 2 
я снегово? вают, холодильник моют с ИС 
‚ 


дящего моющего средства, 
роветривают. Теперь мо- 
кно снова загрузить про- 


вода, ее СЛИ 
зованием подхо, 
| засухо вытирают и п 
: роильную камеру мох 


Неисправности холодильника 
и их устранение 


ДИЛЬНИК ии Если дверка холодильника плохо уплотне- 

льную 0747 ца, между ней и корпусом появляются щели, 
профилак Через которые внутрь холодильной камеры | 
А перио проникает теплый воздух. В результате снего- 
ВОЙ покров на стенках морозильной камеры на- 
Е очень быстро, продукты хуже хранят- 
| < а расход электроэнергии 


е увеличивается. 

С ы избавиться от всех этих неприятностей, 

ой, РТА ре всего необходимо отрегулировать наз 
| ку две . Й 

р и дверки. Если образовавшийся зазор не 


‘пПространяется на всю ее дли 
8 ЪЮ и уплотнителем можно 
ную прокладку. При налич 
зазора по всей длине на 
Рки производят ее п 
няют. уплотнитель. 


ну, между па- 
поместить кар- 
ии неравномер- 
левой стороне 
равку или полностью 


Шум, стук, 


Дребезжание и 
Являются ИЗ-5 
13-за того, что кожух Ком 
касается Рамы либо с корпусом х "Д 
г ол 

ка или Между собой Соприкасаю 
проводы агрегата. Чтобы Устранить касани 

г х 7 ` у е 
Кожуха о раму, следует отвернуть транепор. 0 
тировочные болты и зак 


ным образом. Тру 
чать, если отогн 
Дребезжащее реле 
скивания в 


ит 
бопроводы перестанут сту: 4 тюбХОДИМ 


КИ. 


и конденсатором проложить ‘вищие доступ 


картонные шайбы хока, Таки 


Если 


изоля; ВОДА, 
Участков электросхемы. Нарушенную У Да та 


цию необходимо восстановить или Е \ лите 

провод. При обнаружении пробоя в терм ОТ При за 

Ляторе дефектный узел следует заменить: но 
Иногда в холодильной камере появля! 


неприятный запах 
тельное влияние 
щихся там про 
быть как нере 
(меры, так и н; 


= 
› который оказывает ой 
на вкусовые качества нае 

дуктов. Его причиной зона 
гулярное проведение уборки 74 
арушение теплоизоляции на ДЕЧ 
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и оттаивание холодильника и его 
5 е в течение 3—4 часов не дают ни- 
А результатов и запах все равно сохраня- 
Я проверяют „теплоизоляцию. В случае ее 
ня образовавшиеся щели и неплотно: 
внутреннего шкафа следует загерметизиро- 


10 ветривани 


| ать водозапорной пастой. 
$ Когда внутри холодильной камеры скапли- 
о Каш ется вода, необходимо проверить, нет ли под 
мене. Пле уплотнителем дверки каких-либо загрязнений, 
атятся ка которые создают зазоры между ним и корпусом, 
и пролохт открывающие доступ теплого воздуха внутрь 
холодильника. Также этому способствует дли 
тричеаельное пребывание агрегата в выключенном 
5 холод | ‘эстоянии при закрытой двери. 
тра (8007 а Вода появляется и в том случае, если засоре- 
отель я система отвода талой воды. Поэтому не реко- 
изд | чендуется на длительный срок отключать холо- 

Аильник, а при засорении сливного отверстия 
0 немедленно нужно прочистить с помощью 
"шика, 

Чтобы избежать слишком быстрого нарас- 
"ия, снегового покрова на поверхности моро- 


верку холодильника только по мере необходи- 
› не ставить в него не охлажденную до 
натной температуры пищу, во избежание 
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испарения влаги перед охлаждением 


(4 
плоту / 
закрывать емкости с › идкостями, у т 
Е Ч 
Если испаритель обмерзает не по, Ио 
, | ностью, ву 
В значительной степени уве; 


личивается коэффи- 
циент рабочего врем 


гии. Для устранени; 


тии 


расход электрознер- 
ЭТОЙ неисправности не 


ьтр капилляра, В слу: 
тия утечки фреона ее 


обходимо провер; 
чае обнар; 


нужно арени 
Срочно устранить. Скопившееся в канале ис- 
В т ется на, 
парителя зочноє маслс также подлежит 

зак ис 
удалению. 


С 
камере привод 
ной работы холодил 


лишком низ} 


‘ура в холодиль і 706 С] 
рушению нормаль? ЫЙ р 
ка. Причиной пониже: Йир 
т быть дефекты трубки У епле 
гулятора или неправильная № 
дона. Чтобы ранить эту неис- а 

нужно Отрегулировать или заме Я баъ 


ной 


ния температуры 

сильфона, терморе 
Установка подд 
правность, 


мог. 


нить терморе: 


гулятор и правильно установить О 
поддон под испарителем. ый А Уц 
Если температура в моро 


зильной камере, № Ка 
наоборот, слишк. 


хранящиеся там 


ителя, исправность компрессора 
В теплоизоляции. Причиной повы- 
| пературы может быть также горя- 
а амточка при закрытой дверке холо- 


дильника. 


раво Когда увеличивается продолжительность 
Илляра, Вы, | рабочего времени и простоев, необходимо заме- 
На ее Вуз || вить терморегулятор и устранить незначитель- 
В Канаде в | #0 засорение фильтра капилляра. Возможно, 


придется надежнее укрепить трубку сильфона 
Ка стенке испарителя. 

а в холоді Частое срабатывание реле ухудшает темпе- 
ию норка? 1етурный режим в холодильной камере. Для 
поні Утранения этого дефекта необходимо прове- 
ПИТЬ крепление реле и его соответствие напря- 
Жению электродвигателя. Также стоит прове- 

рить исправность реле, двигателя и напряжение 

сети, 

Если уплотнитель дверки прилипает к плос- 
ости шкафа и вследствие этого дверка туго от- 
Рывается, его следует промыть теплой водой 
А насухо протереть мягкой тканью. Р 
4 случае возникновения неисправностей 
пого рода лучше вызвать специалиста, по- 
ку в домашних условиях их устранить 
зможно. 


К 
7 


я 


ой. 
Е 


Хранение пищевых п 


Родукт 
в холодильнике Уктов 


Длительное хранение в ох 
янии необходимо 
тельного, так и 


лажденном со 
для продукт 
животного 


Сто» 


ОВ как расти. 

Т происхождения, 21 

В таблице 3 приве; оптимальные темпера 
туры и соответст вующие 


011 
им сроки хранения а 
а ЕР 
основных продуктов питания. Хотя в домаш | 


Санин 
нем холодильнике проб тематично будет со- ж. 
здать такие условия, тому что для этого по ў 
требовалось бы как 'имум компьютерное 0 
Обеспечение работы агрегата, все же при со: ржа 
блюдении определенных правил охлаждения а 
и замораживания сроки хранения продуктов ме 
можно Максимально увеличить. 

В Современных моделях холодильников вы | Фр 
о. о зон: е 2058 МЯ 
предназцачас, Тт о близкой к 0 °С (эта Кос 

ране. 

2) стемп, й 


Различных напитков, 
а, 


° молочных и кисломоз 
ется, опре 
лодильника созда; дел 


ется тот 27 В Какой части хо- 
2и иной ‘ера- 
168 темпер 


при 


температур: 


Таблица З 


а и сроки хранения продуктов 
пониженных температурах 


Температура 
хранения (°С) 


Максимальный 
срок хранения (дни) 


от-1до0 


от-0,5 до 0 


30 
30-90 
90-120 
120-150. 


До 6 месяцев 
7—14 
90-180, 
14-30 
30-210 
21—50 
3-10 


Продукт 
Масопродукты 
Говядина 
Ота 8 Окорок 
ИЧно будет Е 
тица 
ГО для Этого» | Телятина 
компютера Овощи 
се же пра 
л охлаждеви | рела 
уста. 
гия. продук? | Морковь 
Фрукты 
КОВ 8) 
рильни ок 
зв орикосы 
0 
осон от 
; 
и ры! 0 и 
с; годы 
ния Ф 


Зурвый режим, 
Мато что в тех 


твенно, 


не так ужи сложно, несмотря 
ническом паспорте обычно пи- 
одно лишь предложение: «Средняя темпе- 

В ав холодильном отделении от (0) 
Вес внутри морозильного отделения. 


160 


до +5°С 


значения температур самые низкие — 


5 
—10`С. Именно такие условия Необходимы 
длительного хранения мяса, ры 


бы, 
роженных ягод, фруктов и овощей 


вареников и подобных им продукт. 
При размещении п 
ке следует учитыв 
1) наименьш: 
дне испарителя; 


сВежезамо. 
б пельменей, 
ов. 


родуктов в Холодильни- 
ть, что: 


я температура создается на 


2) зона с достаточно н 
ми находится под 


изкими температура- | вот 
ьным отделением; ‚рмыва: 
здесь обычно храня ‚ рыбу, свежие фрук- 1 обер 


ты и Овощи, предна значенные для непосред- аещаю 
ственного использ 


г мя‹ 


зования; 


Мары, 

3) на верхней полке создается температура со 

От +3 до +5 :С, Которая подходит для хранения еже г 
ЯИЦ и различных кулинарных изделий — та- А 

ких, как торты, пирожные, пироги, пирожки х 

и др.; " 


4) на нижних полках хо, 
находится дов 


лодильной камеры 


'5) на внутренней п 
Ника поддерживается на «алаерки холодиль- 
ратуры. 


ОЙ высокой тем: 


— поскольку при достаточно низких Цион. 
р холодильной камере еще и сухой воз 

при хранении нередко происходит высы- 
224 продуктов. Чтобы этого избежать, перед 
льждением продукты рекомендуется, упако- 
вать в бумажный или полиэтиленовый пакет 
пли поместить в закрытую посуду, Продлит 
срок хранения также их правильная подготов- 
как этому процессу. 


№ м 
ы, З 

тоа № 
а 


Соода а 


тешет) Овощи и фрукты предварительно хорошо 
отделена промывают, удаляют плодоножки и кореш- 
вежие фут! ки, обертывают пергаментной бумагой или 
я НЕО помещают в специальные пластиковые кон-^ 


тейнеры. 


Мясо и приготовленные из него изделия, 
| “также морепродукты хранят в пергаментной 
бумаге или полиэтиленовых пакетах. Чтобы 
Мясные блюда не высыхали, а их запах не рас- 
1ространялся по холодильной камере, посуду, 
Которой они находятся, обязательно закры- 
ют крышкой. 

м Сыр обертывают бумагой. Творогіи изделия 
него плотно закрывают. ; 

Посуда, в которой размещают продукты, 
Дназначенные для хранения в холодильни: 
должна быть одновременно д а 
гельной и компактной. Л; 


т 


аб 


вать эмалированные ванночки 


Прямоуголь, 
формы. В них хранят мясо, Филе рыбы о 
, 
продукты, Ван. 
нить алюминиевыми емко. 
стями с высокими бортами такой же формы, 


вочное масло, творог и другие 
ночки можно заме 


Хранение плодов, ягод и овощей 


Закладывать на > 


хранение следует не совсем 


ах, 
созревшие плоды и Чтобы они дольше ати, 
сохраняли свои полезные качества, их НУЖНО ояи 
перебрать и рассортирог ть татель 
Отобранные неп‹ врежденные ягоды рас дил 
кладывают на столе или противне для просуш= жи 
ки. Просушив, их складывают в полиэтилено- 


вый пакет и по 


мещают в холодильник, выбрав Е" 
место с оптимальной Для их хранения темпера: В Ца 
турой. "ец 

Плоды овощей ис 


фруктов также сортируют, те 
Удаляют с них Листья, траву и солому, подсу- А При 
шивают и складывают в полиэтиленовые паке | е. 
ты, причем каждый ви 


А плодов помещают в 01° 
е мешки. 


ягоды, все же их хранят при ми- 

лив, ЧеМ атурах не более месяца. Особо- 

29 сна этом требует слива, посколь- 
оды более нежные и быстрее других 
зосточковых поражаются плесенью. 
Груши и яблоки укладывают таким обра- 
зом, чтобы их черешки не повредили кожицу 
соседних плодов, иначе они могут загнить. 
Итак, если учитывать биологические осо- 
бенности, индивидуальные температурные тре- 
бования и возможные сроки хранения каждого 
растительного продукта, можно сохранить их 


Вхолодильном отделении в течение довольно 
продолжительного времени. 


гю 


Летние сорта яблок сохраняются в течение 
месяца при —0,5 °С, осенние — при –0,5 °С до 
19 месяцев, зимние — при -1°Сдоб месяцев. 

т Летние и осенние груши необходимо хра- 

ть при температуре —0,5 °С до 1— 
имние — при —1 `С до 4-6 месяцев. 
ерешня и вишня хорошо сох 
Мпературе —0,5 °С до 10 дней. 
Клубника, как один из самых скоропортя- 
(2 хся растительных продуктов, хранится в те- 
уре до +0,6 °С. 
едо —0,6 °С. 3 дня при темпе- 


3 месяцев, 


раняются при 


Ятся 2-3 недели при И 

т +2 до +6 ° р 

температуре хранения от +2 до +6 °С. (и 

Смородину лучше положить в полиэтилено зт 

вый пакет. При те пературе –0,6 °С она хра- ы 
нится не более 1 ель. 


Крыжовник сп і 

ІКС 

ства в течение 2—4 6 при температуре 1р 
0,6 °С "ЛЬ 

до —0, . 
Мандарины следует хранить при следую: бок. 


щих условиях: светл келтые — 2—4 месяца и [-3 
при температуре до +2 


2-4 °С, желтые — 1-8 ме: Ма 
сяца до +0,5—1 С. 
Апельсины: 


с прозелень 
на протяжении 4-6 ме 


45-6 °С, желтые — 3 
оранжевые — 2—4 ме 


Лимоны мог; 
темпера. 


ю остаются свежими 
сяцев при температуре до 
—5 месяцев. при +3240, 
сяца при +1-2 °С. 


Ут храниться 
Туре от + 


С; к чоко- 
" 6-8 месяцев при —1 Ори 
Е —1 °С; брюсс - 
0, мм100 6-8 месяцев при 5 10; р Б 
м 224 яца при 1 °С; кольраби 
2 — 2-3 мес 
до т в при —0,5 ‘С; цветную — 3—4 месяца 
20% б месяце! , 
при-0,5 С. 


Свеклу с необрезанной ботвой следует хра- 
вить в течение 10-12 суток при температуре, 
и превышающей +0,5 °С, без ботвы — 3—5 су- 
ток при +0,5 °С. 

Морковь не утрачивает своих качеств 4— 
бнедель при температуре до +0,5 °С. 

Срок хранения зеле 


ранять свон це 
при темперту 


ных помидоров состав- 


ке ом 29 1-3 недели при температуре от +12 до 
СЯ МАС, а зрелых — 4-7 суток при 0,5 °С. 
‹елты! Ре 


дис остается свежи 


м на протяжении 1— 
Ивдель, если хранится 
12 °С. 


при температуре до 


Невзрезанные арбузы хранятся 2—3 недели 
и Температуре +3—4 СС 
ые дыни сохраняют свои качества в те- 
1 недель при 1,5 °С, недозревшие — так- 
Недели, но при +2-4 С: 


ыква хранится 2—3 месяца при те = 
ПВ р мперату- 


Оғурцы не ИЕН своих качеств В теце. 
ние 1—12 суток при +8-10 С. 6 

Срок хранения баклажанов составит т. 
12 суток, если поддерживать температуру от Гаї и 
+8 до +10 °С. 

Петрушка может 
протяжении 1-2 меся 

Сладкий болгарски 
не более 2—3 неделе 


храниться при 00 на шел 
ев. 


10.007 
зерец остается свежим ИТР | 
68-10°С. зфамант 
При хранении редьки, репы и брюквы со- іМКроор 


блюдают следующие ловия: ранние сорта Ти ВИЗКИ 
хранят в течение 12 сут 


при +1 °С; позд? ние вид 

ние — не более 10 суток при температуре –1#0 це не ут 

м ниже. тельно 
Зеленые овощи не утрачивают своих ка | 


честв при температуре до 0,5 ‘С 


на протяжении 
10 суток. 


5 
Овощные котлеты хранятся около 8 часов а 
при +6 °С. Винегреты и другие салаты из 080> Ве 


Хь 
щей следует хранить не более 12 часов при тем” МА | 
пературе, не превышающей +4 °С. у; З 

Соленые или ма 


кетуи хранят 1 нед. 
_ Хотя овощи и Фрукты и хранятся в холо 

льнике, они все же Могут испортиться 
проверить, год; г 


№ - 176 


ищу? Это определяют по 


ления в П 
им признакам. 


рат 
ОЛЬК 
| оче | Ягоды иногда загни 
9) пом разжижается и керяет о 
оя пу вкус. Этот процесс сопровождается характер 
и вым неприятным запахом. 
Стая Тниение плодов и зелени в условиях низких 
5 сар температур объясняется высоким содержанием 
С. ввих ферментов и вызывается жизнедеятельно- 
м и брюкеме| стью микроорганизмов. Большая часть бакте- 
‚ ранние ий при низких температурах погибает. Однако 
и +1 0.08 ЕтЬтакие виды, например бактерии ботулинуса, 
мпературе "торые не утрачивают своей активности даже 
"ри длительном охлаждении. Пораженные пло- 


ды 
я сви 50 Я М Ягоды использовать в пищу ни в коем слу- 
ве 3 нельзя. 
18 про! 


вают, их мякоть при 
первоначальный 


| 


А ЫЫ холодильном отделении понижает 
нь влажности, кожица ягод может 
Рщиться. Для того чтобы они не высыха- 
? | Т их нужно складывать в целлофановые па- 
Хан м соблюдать необходимые температуры 
ения. = к. 
Ягоды, фрукты и овощи категорически зап- 
я хранить в закрытом пакете, посколь- > 
ем постепенно накапливается. углекисль 
‚растениям не хватает воздуха, и резу. 
загнивают. На плодах и яго, п 


мо 


ются коричневые или бу Ут 
ковых происходит отслаивание тве опса й А 


рые пятна, а 


рдоко 

семян. Рых 
Чтобы предут 

чи, повреж 


У И 


тредить распространение пор- АЙ 


денные плоды следует сразу же нне 

удалить. ее 

ТК 

Хранение мяса та 

и приготовленных из него продуктов кро! 
туре, 

Мясо, которое азначено для длителы рекой 

ного хранения, в полиэтиленовый паз литро 
кет или обертывают пергаментной бумагой іт 

и помещают в самое холодное место морозиль? Е рев; 

ного отделения. Там рекомендуется храз Аи 


нить пельмени, манты и вареники. Мясо, адс 
фарш, котлеты и другие мясные изделия, приз 0,0 
готовленные для непосредственного использо: 0 

вания, хранят под испарителем. № 


в 
'Незаправленный мясной фарш сохраняется 9 Д 
в течение 6 


анить не 


Т7 мясное рагу можно хр 
4 °С. 

сов при + 

у оти овощного салата с 
8 12 часов при температуре хране- 


мясом 


д0 4 ‘с. 
Печеночный паштет сохраняет свои каче” 
сивтчение 24 часов при температуредо +6 с. 
(сиски, сардельки, вареную и копченую 
шбосу рекомендуется хранить до З суток при 
Т пературе, не превьнающей +6 °С. 
— Антрекот- и бифштекс сохраняют свои ка- 
8 протяжении 1,5 суток, если темпера- 
| а не превышает +6 °С. Срок годности пани- 
ко Изделий составляет 1 сутки. 
гда мясо хранится слишком долго или не- 
ти оно может испортиться. Проверить, 
и мясо для употребления в пищу, 
Е их образом: если вмятина, об- 
бы от надавливания на мясо паль- 
стровыравнивается, значит, оносвежее. 
'едоброкачественности мяса свидетель- | 
Исходящий от него неприятный кислый я 


гнилостный оттенок, 
невым. Позднее на по 


& цвет становится кој и" 
верхности мяса  ПОЯВЛЯ 


ся серо-голубой налет. Такой п 


родукт, 
в обработанном виде, 


например после 
в пищу употреблять ни в коем случае не 
Иногда при непр 


Даже 
варки, 1000 


льзя. № хе Ш 
авильном хранении мясо 


покрывается слизью. В этом случае поражен- е. 
ные кусочки нужно срезать, а оставшийся мос 0 
продукт перед приготовлением промыть в ра- звуперат: 
створе древесного угля или марганцовокисло: МЫ К 
го калия. ЖИМ: 
Ане пре 

Хранение рыбы Птн 


Морскую рыбу и морепродукты хранят ата 
завернутыми в целлофановый пакет в моро; "лену 
зильной камере, а если они предназначены | 
для непосредственного использования — ПОД К 
испарителем. 

Прежде чем закладывать на хранение реч° “№, е 
ную.рыбу, нужно очистить ее от чешуи, выпот* 06 ра 


роцтить, удалить плавники и упаковать в ЦЕЛ ть 
лофановый пакет. 
Проверить доброкачествен 
но по следующим признакам: 
1) жабры у свежей 
‘красного цвета; 


ность рыбы мож” 


Рыбы должны быть, 


ежая, ее глаза покрыты 
а жабры покрыты 


р воли рыба несв 


ой, живот вздуТ, 


илы Ж 
Я рыбуопускают в воду: свежая опускается 
дно, виспорченная всплывает к поверхности. 
| Как же правильно хранить рыбу и приго- 
‘овленные из нее продукты? 

Рыбное филе хранится не более 36 часов 

І 
| ., . 

промыть зе Ши температуре до +6 °С. 
Рыбные котлеты (полуфабрикаты) оста- 
свежими в течение 12 часов, если темпе- 
тура не превышает +6 °С. 


я к годности рыбного студня и рыбного за- 
н 

Бо составляет не более 12 часов при +6 °С. 

_ ‘Убленую сельдь, хранящуюся при темпе- 


Туре +4 * 
р С, л чш 
П И И часов, › лу е использовать в течение 


‚Рыбный салат хранят не более 12 часов 

Температуре, не превышающей +4 °С. 

ъ2з0ы разморозить рыбу, ее рекомендуется | 
ТЬ в холодную подсоленную воду. Ы 


Творог, творожные сырки и ма 


ссы, 
и плавленые сыры 


во избежание ВЫсЫх, 
перед охлаждением помещают в Полиэти, 


вый пакет или обертывают пергаментной б. 
магой. 


Даже при соблюдении всех правил хранения трн 
молочные продукты портятся очень быстро, Т. 
рты, 
Чтобы молоко не прокисло, его следует проки- 


заны! 
пятить, затем, не с нимая крышки с кастрюли, у 


охладить до комнатной температуры и только толод 
после этого поставить в холодильник. оные 

Молок 
может име 


› купленное у частных продавцов, Врати 
ть солодовый или хлевный запах, "Итера 
пахнуть каким-либо дезинфицирующим сред? (ок 
ством, обладать кислым или гнилостным вку` | 


лока вкус, цвет и запах. Такое молоко, конечно» 
покупать не следует. 


Пастеризованные молоко и сливки необх! 


димо хранить при температуре не выше +6 
в течение 1 суток. 


ивочные напитки ос- 


и сл 
чные кисели А 
Моло 12 часов при +6 С. 


свежими в течение 
Сыр можно хранить от Т до 15 суток в зави- 
змости от вида при температуре до +6 ‘С. 
й 


ых прода Предотвратить их высыхание. Хранятся они 
и температуре до +6 °С. | 
Срок годности тортов, пирожков, пирогов, д 


сс . 
| М<стегаев и кулебяк при +6 °С составляет. 
Часа. 


он, Пирожные со сливочным кремом хранятся 

у СЕ при +6 °С, а с заварным — не более 
ов при той же температуре. к 
Хранение консервов 


12 рк годности различных консервирован- 


5 Продуктов в значительной степени увели 


_ СЯ, если поместить их в холодильник. При. 


183 


Если крышка банки вздута, 


консерв 
употребления в пищу не А Аля 


пригодны, 


хода лакового или оло- А 
вянного покрытия на внутренних стенках бщт | 


ЭМ 
ержании в продукте | о 
большого количества солей металлов, которые 
при попадании в организм могут вызвать серь- И 


Пятна ржавчины ис 


ки свидетельствуют о сод 


езные отравления. Обычно консервы в такой 101 б 
упаковке имеют ярко выраженный металли: #3, К0! 
ческий привкус. Использовать в пищу его ве 
нельзя. Тичино 


На поверхности банки иногда присутствуют ИЗаци 
подтеки соуса, жира или сока. Это означает, 1 знутр 
что она упакована недостаточно герметично» тан 
Употреблять такие консервы также не стоит. - 
Если сгущенное молоко слишком густое по ТЯ 
консистенции, имеет салистый или сырный ну 
привкус или темный мучнистый оттенок, для а 
использования в пищу оно не пригодно. ке р 
Открытую банку с консервами хранят В 9% № Кї 
лодильнике не более 24 часов при температур? 7 бау 
до +6 ‘С. Лучше продукт переложить в СТеК ђе ле 
лянную банку и закрыть ее пластмассово! к. 
крышкой. 

Признаками порчи домашних консерво® 
являются: вздутие крышки, помутнение рассо“ 
ла или заливки, а также брожение варенья» 


порче консервов чаще всего приводит не- 
л 
льная стерилизация продукта, а также 
В = 
пользование грязных или недоорокачествен- 
к 


вых плодов И ЯГОД. Поэтому приготовленные 
| оя консервирования плоды и ягоды необходи- 
№ хорошо промыть, а накрытые крышками 
ивки простерилизовать в течение 15-20 ми- 
07, Если крышки банок вз ‚улись или были 


рваны» консервированный продукт для упот- 
Юбления не пригоден. 


Причиной порчи консервов л 


"метизация крышек 
100 вну, 


ожет быть раз- Н, 
на банках, вследствие 


м трь проникает большое количество 
"Роорганизмов. 


Хранение жиров 


Маргарин, сливочное и топленое масло хра- 
В специальной посуде (масленке или стек- 
ной банке) в холодильном отделении под 
Ты арителем: Масло или маргарин, предназна- 
А, ые для длительного хранения, хладуц 
| ЛИэтиленовый пакет и размещают в моро 

"ной камере. 19 8 
|, Свежий говяжий жир обладает приятным 
в хом жареного и может быть желтого и ы 
"но-желтого цвета. Бараний жир долже 
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ЕТ 


иметь белую или светло-ж 
костный — бе Е 

ую окраску, 
зеленоватый, знач 


ит, 

нсивная желтая 
что он прогорк. 
Иногда на 
образ 


окислился, а инте 
начает, 


поверхност 


и сливочного масла ой 
тся слой, с 


енны в насыщенно. мен 
зываемый штафф. Появля 
те окисления и подсыхания 51е 5 
продукта при неправильном его $10" 
"Фоеное 
Такое масло обычно становится горькова- 18-10 
тым. Его можно растопить, предварительно Ч того, 
срезав штафф, на медленном огне довести и 
кипения и быстро охладить. Получится топле вк 
ное масло, обладающее более длительным @роз №. 
ком хранения. Маслом до краев наполняют ла 
стеклянные банки и закрывают их пластмас еле, 


СЯ, 
выми крышками. Если оно начнет портить 
его можно перетопить вторично. 


‹раш 
желтый цвет, т 


ется он в результа 
поверхности 
хранении. 


Хранение жидкостей 


Чтобы предотвратить испарение, жидкі 
хранят в плотно закрытых. сосудах, кото] 
размещают на второй сверху полке холоди 
ника или на внутренней панели 


186. 


пературах жидкость за- 


0 Я изких тем 
лее Н $ 
17 ІХ 8 та что может привести к повреждению 
задь | мерзает, 
Та ор А =. 
аа Алкогольные напитки не требуют особых 
условий хранения. Перед тем как подавать на 


А пол, их рекомендуется слегка охладить, поме- 


В кые | тив на некоторое время в холодильник. 
птафф. Паш) Белые вина и другие слабоалкогольные на- 
ГИ подеыхеи штки рекомендуется охл: ‹ать до температу- 
гравильниие | № +8-10 С. 

Красное вино сначала охлаждают до темпера- | 
тся горя ПРы 18—10 `С, а затем нагревают до +16—18"С: 

Я того чтобы напиток «подышал» и при Я 
и Заимодействии с воздухом приобрел своеоб- 
аный вкус и аромат, сосуд оставляют от- 
ытым. 


И 
тредваР! 
гне д0 
пе 
Шампанское следует ставить в холодиль- 
Ј Деление с температурой +710 °С. Долго 
Тжать его там не рекомендуется, поскольку 
иток может утратить свой ‘тонкий вкус 
аромат. 
Напитки с большим содержанием алкоголя. 
ают в течение получаса при более низ- 


температурах. 
оньяк не терпит переохлаждения, так как | 


Замораживание продуктов 


Замораживание явля 
распространенн: 
тов. Его преи 


ется одн 
УХ Способов загот 


мущество Заключается В том, что} 
В замороженных продуктах сохраняются прак- | 
тически все поле: 


зные вещества. Современные И 
модели морозильн 


| 
ИМ из самых 


| 
| 


ОВКИ Продук. 


иков позволяют в течение не- | 

скольких минут заморозить фрукты, ЯГОДЫ вн 

И овощи. Продо) кительность хранения расти? |||} 

тельных продуктов зависит от температуры: ГА 

при –6`Сони хранятся до 2 недель, при -12'6— пу 

До 6 недель, при -—18 °С — до12 месяцев. 1а 
Для каждого 


продукта существует особая 
ия заморажив: 


нения. Чтобы продукт: 


замораживания, хорошо хранились, и“. ых 
мо соответственным образом их подготовить. Т 
подготовкой ид Ующие операции: охлаж 


е 
е, 

Маркировка, замораживание А со 
закладка на хранение. Р 


91 
Ш 
технолог ания и свои правила хра 
ы, предназначенные для 


Е 8 изделия, мясные полуфай 
рикаты и готовые блюда и: 


3 мяса; 


ы И молочные изде- 


Р продукт 
_ молочные ПР кисломолочные 


творог, Масло, 
ты); = 

хү, 

0 орепродукты, рыба, готовые рыбные 

Перечисленные продукты можно приобре- 

ив магазине в течение всего года. 

По способу приготовления после размора- 


Г. Темпера работки после размораживания, тоесть гото- 

ль, при ек употреблению, — ягоды, некоторые ово- 
есяцев. хь, бахчевые, зелень, творог, сметана; 

К Ет, требующие после разморажи- 
| язательной тепловой обработки, — 


Ч 
8 ные виды мяса и изделия из него, рыба, 
ль, горошек. 


изі 
м бежание пищевых отравлений следует 
5 облюдать правила замораживания про- 


Подготовка к замораживанию 
| ПРодуктов первой группы 


Для замораживания отбирают наиболее ка- 


енные, свежие, неперез 
ревшие пло; 
с неповрежденной кожицей. Дреа 


Отобранные растительные п 
сколько раз промываю 
затем ополаскивают т 


Родукты 
т под проточной ВОДО) 


еплой кипяченой в 
располагают на чистом 


просушивают. 
Овощи, к: 
чей воде или 


б 
одой; у 
полотенце и т 


ГИ 
рт 


ИЛ 1р 
правило, бланшируют в горя- ти 

= 81 
на пару, что способствует разру- # 


шению окислительных и других ферментов. Не И 
бланшируют тольк‹ 


омидоры. даттовле 
После бланшировки продукты очищают от ую Ка 

несъедобных частей сердцевины, плодоно- т была 

жек, косточек ит. п 
Крупные плоды нарезают на ломтики тол? 


щиной 3-3,5 см. Замораживают только съедоб- 

ные части продуктов, чтобы продукты занима> отову 

ли меньшую площадь. Пүктој 
При подготовке некоторых плодов и ягод 

необходимо готовить сироп, который нужно 1ща 

обязательно кипятить в течение 2—3 минут, 38 (а Ма у 


тем охладить при комнатной темпе 


ратуре и ДО? \, Че по 
бавить к ягодам. 


Продукты замораживают в емкостях пря \ 
моугольной формы. Для этой цели можно ИС 
пользовать консервные банки высотой около) 
Тем. В емкостях большей высоты продукта | 
промерзают слишком долго. 


| ороженные продукты герметично уку- 
г чего заворачивают в пергамент- 


\ 
поривают, для 


туо бумагу или поме 
агеты и плотно обвязывают их шпагатом. 


щают в полиэтиленовые 


Чтобы избежать путаницы, каждый пакет. 
мркируют, прикрепляя с помощью скотча по- 
| ски бумаги с указанием названия продукта, 
тты его закладки и срока хранения. 
Подготовленные бри 
УКТЫ Оза ронльную камеру та 
евины, ш 


ладывают в мо- 
‹им образом, чтобы ее 


"МКость была использована наиболее рацио- 
Зально. 


Подготовка к замораживанию 
продуктов второй группы 


Мясо тщательно промывают в воде, разде- 
"Узают на куски для гуляша или отбивных. 
ивные помещают в полиэтиленовый пакет, 
местив их стопками по три штуки и проло- 
В между ними кусочки полиэтилена, чтобы 
"Ки мяса не смерзлись. 

ой, Гуляш также кладут в пакет так, чтобы его! 
ем ож лщина не превышала 4—5 см. і Р Е 
| Производят маркировку и кладут. в моро- 


И 
САРИ 
Ир ъную камеру. 


ив’ 1 191 


г 


Расположение продуктов 
при замораживании 


Существует несколько условий п 


го расположения упаковок и брикет 
роженными продуктами, 
обеспечит м: 


и 
равиль 010 
ов с замо- № туро 
соблюдение которық 07 еМ! 
аксимальное сохранение полезных 107 
ста: лалыном 01 
1) замороженные брикеты размещают вер ааъ, а при 
тикально; 


свойств про; 


2) чтобы избеж: 
потока воз, 
камеры не рекоменд 
леновой пленкой; 


дей +32 


ушения Цирк ужи тыб 
икали, дно морозильной, 
уется накрывать полиэти: ® Арегат | 
лоў каме 
дует оставлять не И) ЖИ 
большое расстояние для циркуляции воздуха. т льно 
Плотно уложенные брикеты создают еди`\) у ие на 
ный блок, который охлаждается из расчета \ь, ходя, 
суммарной толщины всех упаковок, а замеді Лос 


-ь № 
ленный процесс охлаждения отрицательно ска м ев | 
зывается на качестве продукта. м 


3) между брикетами сл 


Влияние температуры хранения 
на качество продукта 


› при которой они храня! 
- Если температура выше, чем это требуется» 


удшается. И на- 


ство продукта быстро у 


Аи срок годности продлевается при более 
10 


ло А - 
о тр кой температуре хранения. 7 
Рика 49 Температурный ре как в холодильной, 
ТЮденуь к % пкив морозильной камере во многом опреде- 
нение Поле; А мется температурой окружающего воздуха: 
ү помещении с температурой +16 °С находящи- 


кяв холодильном отде. 
т подмерзать, а при тем 
превышающей +32 °С, тру лодильника 
‘Чановится теплее. } 
Когда агрегат отключа температура 
“морозильной кал ере понижается; при вклю- 
"нии холодильника она, наоборот, снижается 
Пиблизительно на 1 °С. Такие колебания тем- 
Га ратур происходят, если морозильная камера 
Ружена полностью. Чем меньше загрузка, 
М значительнее колебания температур в мо- 
елке и тем ниже температура в холодиль- 
Отделении. 
Колебания температуры воздуха также ока- 
Зают значительное влияние на срок хране- 


на продуктов. Если их амплитуда составляет. 
Ч с, их можно не учитывать. В этом случае 


тии продукты начина- 
’ размещают род 


уре в помещении, 


ния циркуля 
дно морознтеї 
рывать поли, 


та. Например, при загрузке 1 кр продук } 
ст сте: "ТОВ. 
в пустое морозильное отделение © температу: ИА 
| 
| 


рой –12 °С колебания температуры после замо. 
раживания составят от —16 °С до =8 `С. Значит 
‚ 


срок хранения тов будет определяться де 


продук 
по темпер: ре-8°0: 

При бо: 
ратур уске 
на стенках 


шой ам 


ли! 


Е з г. ВМИК 
яется образование снежной шубы № микр 


ной 


амеры и на продук- С ] 


тах, которая выс‹ ачестве изоляции. ФД°ЛИТЬ 
Поэтому температура знутри продукта повы- | Нагреве 
шается, что нс 


гься на его каче” ения кү 


стве. Чем толщ жная шуба, тем быстрее } врехо 
продукты. 


портя" Кое сос; 
Чтобы сохранить качество замороженных} рев 
продуктов, оттаивать морозильную камеру нуж ТА 
но быстро. Для хранения быстрозамороженных Тер 
продуктов наилучшим образом подходят. холо: А из 
дильники савтоматическим оттаиванием: ом 


Размораживание продуктов 
И их подготовка к употреблению 


т 
Качество продуктов зависит, и от того, #8? № Ду 
сколько правильно было п 


0 
мораживание. Какие же Существуют способы щи, 
размораживания продуктов? о 


м У 
№ 


ри комнатной температуре. 


ъч амер. холодильника. 
Е е (холодной, теплой или кипящей 
4 В духовке или печи при температуре до 
1000. Пе. _ 

5. В процессе кулинарной обработки на 
плите или открытом огне. 

6. В микроволновой печи. 

Процесс разморажит 
ачестве нзоляи | подразделить на три этап 
и Продукта ив)  1.Нагревание прод 
аться на е0 давления кристаллов льда. 


‘ба, тем бысте 2.Переход кристаллов льда 
Ужидкое состояние. 


можно условно 


а до температуры 


в продукте 


рон 3. Нагревание продукта до температуры по- 

замо! 

о аме?) ления. 

ную арон?) м Первый Этап необходимо сократить до мини- 

розам дӣ? 7. 26 потому что образующаяся на поверхности 

г подх0 ый и укта влага является благоприятной средой 

виваНИ® Я развития микробов, которые вызывают пор- 
пр 


Одукта. На этот период размораживаемый 

дукт лучше поместить в плюсовую камеру 
0л0дильника. 

Вощи и фрукты размораживают непосред- 

= енно перед употреблением. Не стоит размо- 

вать их в воде, а также мыть. Даже если 

блюдались все правила замораживания, о 
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щи и фрукты Утратят свои 
при продолжительной варке. 
что замороженные 
рее, чем свежие. 


ценные каче 


Следует 
Овощи варятся 


Варка производи 
ственно перед подачей на стол. 


Замороженные растите 
комендуется размор 


Ства 
Помнить 


гораздо быет. 
тся непосред. 
Г 


т 
НА 
р 
льные продукты ре ае" 
аживать в собственной упа- 6 
ковке. Существует нес лько способов размора- 320100 
живания: ние ка 
1. Брикет выниме 


1ют из морозильной каме- иглу 
ры и размораживают при комнатной темпера 


динни на 

туре в течение 4-5 часов ть чер 

2. Можно поместить брикет в холодильную имя, 
камеру, тогда 


процесс размораживания будет Зо по 
длиться 12—14 часов. | 


3. Замороженный брикет 


этиленовый пакет, герметично упаковывают; У пр 
опускают в емкость с водой, нагретой до 35-40"; съ, 
4. Размораживание в микроволновой печи, 


_ но 
помещают в поли? в, 0 


степени сохраняются 
аромат, цвет и вкус продукта. 


делия размораживают | 
тремя способами: 


й температуре: 
и. 


2. В холодильном отделении 


Ё Я упакованным в полиэтиленовый пакет 
< „д струей проточной воды. 

р Размораживать мясо и птицу, вынув их из 
ковки и непосредственно поместив в воду, 
рекомендуется, так как в этом случае вымы- 
мется не только сок, но и многие полезные ве- 
цества. Е 

В плюсовой камере холодильника мясо 
течение каждых четырех часов разморажива- 
ся на глубину примерно 1 см. При размора- 
зизании на воздухе того же результата можно 
| №0стичь через 2—3 часа. 

Если мясо перед замораживанием уже было 
Чарезано порционными кусочками (беляш, беф- 
"роганов, отбивные, антрекот, шницели), мож- 
№ сразу приступать к приготовлению блюд, не 
иИдаясь, когда оно оттает. 


007 


ие 

Глава 4 тве. 0: 

ЭЛЕКТРИЧЕСКИЕ Иде 
БЫТОВЫЕ ПРИБОРЫ ыы 

ленні 

пов: 

Современная жизнь так стремительна, что у "шнек 

молодых хозяек остается 


совсем немного време" або 
ро приготовить что-либо ар о 
вкусненькое. Однако технический прогресс нё АК К 
стоит на месте. На смену механическим миксе» 
рам и овощерезкам пришли электрические приз 
боры, которые позволяют за считаные минуты 


представить на суд домочадцев питательные, 
полезные и вкусные блюда, 


Настоящая глава познакомит читателя с уста 
ройством таких элек 


трических кухонных маз 
шин, как миксер, чайник, кофемолка, кухонный 
комбайн. В заключении Разделов представлень 


ни на то, чтобы быст 


оригинальные рецепты блюд, приго- 
ра ТА с помощью описанных бытовых при- 
ү ак, самый важный на нашей кухне при- 


— мясорубка... 


р 
Мясорубки 


Сегодня электрические мясорубки (рис. 28) 
зляются незаменимыми приборами на каж- 
дй кухне. Они в значительной степени облег- 
ют процесс приготовления мясных блюд са- 
Й разной сложности. В настоящее время | 
Помышленность выпускает электромясорубки 
АХ типов: а) ноже- 
етелн, “И 6; 6) шнековые. 
| „При работе с ноже- 
и |00 мясорубкой (рис. 29) 
гре“ | Усочки. мяса, очищен- 
р про ми | Ке от пленок и сухожи- 
есі д » кладут в емкость 
закрывают крышкой. 

Ож измельчает мясо, 
| "ле чего кусочки уда- 
| ются из емкости при- 
| 5ра. Нож вращается. 


Рис. 28, Электромясорубка 


Рис. 29. Схема + 
ки: 1 — фиксато — нож; 3 — крышка; 
4 — стакан; 5 — блокировочное устрой: 
ство; 6 — кнопка; 7 — корпус; 8 — кол- 


лекторный электродвигатель; 9 — дно; 
10 — винты 


лектромясоруб- 


благодаря электродвигат 
ливают в корпусе, 
Дно закрепляется 
мя работы кусочки мяса к. 
рывают крышкой. Нож, 


телю. Привод устанавт о 
закрывающемся снизу дном. 
К корпусу винтами. Во вре 


Ладут в стакан и зак" 
прикрепленны; 


йся со скоростью 


быстро измельчает мясо. При ра- 
с ясорубкой необходимо помнить 
на прибора в течение всего пех 
у а быть закрыта. При отг 
ет автоматическое 


ми вращающи 


Е й крышке срабатыва 
7 


тключение. 

Электромясорубка начинает работать при 
современном нажатии на крышку и кнопку: 
| Фарш, полученный в электромясорубке ноже- 
 ототипа, отличается высоким качеством == ОН 
| очный и однородной консистенции. 
| Вшнековых мясорубках (рис. 30) мясо про- 
двигается в емкости с помощью специальной 
| детали = спиралевидного шнека. В результате 
0 вращения измельченное мясо выводится из 
“кости мясорубки. А 

Работу с электромясорубкой шнекового типа 


уб 

ка, Е зао следующим образом. В установ- 
ой: 

23 ную в верхней части чашу помещают обрабо-. 


_‘анные кусочки мяса, которые подталкиваются 

ьемкостис помощью специального толкате- 

ля, Привод прибора подключен к располагаю- 

в на основании электродвигателю и двух- 

М енчатому. редуктору, защищенным кожухом. 

‘тор заставляет вращаться шнек, который = 
игает измельченное мясо в емкости. р 
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}.. “ 


Рис. 30. Схема п сковой эл юмясорубки: 1 — ножки- 
‘амортизаторы; 2 востовик шнека; 3 — опорная шайба; 
4 — прижимная гайка; 5 — решетка; 6 — нож; 7 — шне 

— корпус; 9 — загрузочная лаша; 10 — толкатель; 11 — ре 
дуктор; 12 — выходной вал: 13 ктродвигатель; 14 — ко- 
жух; 15 — выключатель; 16-— сос инительный шнур; 17 — 
основание 


(ОКО 


Поль 
мех 
20080 


ные детали мясорубки следует 
ъеМ! Ч 3 
рет е водой с МЫЛОМ ИЛИ любым дру 
ПЛ 
БРП льным моющим средством, а сам 
2а й тряпкой. После мы- 
влажной тр 
протереть 
зордус 


орпус и детали прибора нужно вытереть 
так 


сухой ветошью. 


Что можно приготовить 
спомощью мясорубки 


Используя мясорубку (как электрическую, 
К И механическую), можно приготовить са- 
х8 разнообразные мясные и овощные блюда: 
личные запеканки, пельмени, котлеты, 
Шаицели. Как видим, ассортимент: разнообра- 
са Осталось только подготовить необходимые 
игредиенты, смешать их и запечь. Итак, как 


Е с 
и: апей Пиготовить аппетитные котлеты... 
о 
= 
к; = 
Ня Котлеты из баранины «Сырные» 
1; 15. 
гатар! Ингредиенты: баранина — 500 г; пшенич- 
а Хлеб. — 200 г; яйцо — 1 шт.; чеснок — 
м" | `ЗУбчик; острый сыр — 50 г; специи и соль — 
10. вкусу. 


1 Способ приготовления. Разрезанную на ма- 
Зенькие кусочки баранину пропускают через 


кашицу, пре, 


дварительно размоченн 
хлеб, соль и 


ЫЙ в воде 
специи. Все 


ингредиенты тща- и 
тельно перемешивают и из полученной массы ти 
формируют небольшие, слегка Сплюснутые #7 
котлетки. ТА 
Половину котлет сверху посыпают натер- 22200 
лкой терке сыром. Затем каждую кот- Ё 


летку с сыром 


а ЯЛ" 
вот другой и выпекаютна 2, Ш 

зке или СВЧ-п 21 

лит! Вороде), в духовке или -печи до 
плите (в с вороде) ВІ Д т пзяжи 
ПОЛНОЙ готовности. 3 
хт укр 
Бифштекс «Слойка» 


Ингредиенп 


1 кг; сыр твер. (000 пр 


дых сортов 200 г; растительное масло — ҷаст 
501г; желтки 2 яиц; пшеничный хлеб — 2001; Тела 
специи и соль — по вкусу. 


расте 
Способ приготовления, Предварительно прот [7 те 
мытое, очищенное 


от сухожилий и пленки мясо К Хро 
режут маленькими кусочками и пропускают че- ч Лобар, 
рез мясорубку, м в полученный фарш добав- м" “Оль 
ляют желтки, 


ельное масло, предвари: 
Воде хле 


Зате 


Делают восемь лепешек 
одинаковой величины, 


ед 

На четыре лепешки КЛадут нарезанный Я Ф 

ломтиками сыр, имися четырьмя на- Ачар, 
зо М 


е. Бифштексы запекают на пли- 


4 ВЫ т Е 
| оаваютпер СВЧ-печи до полной готов 


з сковороде ИЛИ 
у 


акти мяса. 


осы Паштет по-ирландски р. 

тец № | Ингредиенты: свинина 200 гу копчена 

и вып, аа | окорок — 200 г; говяжья пененЕ ==} 200 г; році 
С тый лук — 150 г; чеснок 2 зубчика; зачер: 


вевший пшеничный хлеб 100 г; яйцо — 
2шт.; говяжий бульон 80—100 г; зелень пет- 
ушки и укропа — 50 г; специи и соль — по 


вкусу. | 
1 кг; сыр т? Способ приготовления. Кусочки свинины, 
ъное маш? печень и часть окорока пропускают через мясо- р 
хлеб — 2007 | 06ку. Репчатый лук мелко нарезают и смеши- | 
ктт с растертым в кашицу чесноком и хлеб- | 
0207 коан крошками. Отдельно взбивают яйца, 
рите ты Е“ добавляют бульон, мелко нарубленную 
и пенни б нь соль и специи: После этого фарш сме- 
ро до. ивают с подготовленными массами. 


) На дно смазанной сливочным маслом ско- 

роды ровным слоем кладут нарезанный мел- 
кими квадратиками окорок, на него) — слой 
Сного фарша, который покрывают слоем 
ко нарезанного окорока. Паштет запекают 
духовом шкафу или камере СВЧ-печи до пол- 
Хой готовности мяса. МТ 


Готовый паштет помещают В 


холо; 2. 
где выдерживают в тече Дильниқ 


Ние нескольких часов. 
=. 


и" 


Паштет из говяжьей печени 


я 


7 006 
_Нигредиен ты: говяжья печень — 500 г; ко- ви 
реса 300 г; яйцо 2 шт.; репчатый лук — 7-80 
200-300 г; чесно: 3—4 зубчика; сливки — Г 
р 5 лус 
200 г; красное вино 100 г; мука — 60 т; из. # 
мельченная зелс 50 г; специи и соль — по 001 
вкусу. точи 
Способ приготовления. Печень пропускают &ими к} 


через мясорубі 


ют с нарезанной в; Затем 


мелкими кусочк орейкой, нашинкован- 


15 пара 
ным луком и толченым чесноком. Добавив спе- кают 
ции и соль, жарят полученную массу на сли- д 

\ 
вочном масле до полной готовности. У 


рак 
После этого смесь еще раз пропускают через ащ 
мясорубку, затем кладут мелко нарубленную тед 


зелень, слегка взбитые яйца и сливки. Приго- 2-20 
товленную смесь выкладывают в форму. или на 
сковороду и запекают в духовом шкафу или Улет , 


СВЧ-печи (на полной мощности). А Наред 
На стол печеночный паштет подают, разрез ЫЎ 


зав на куски и полив специально приготовлен” м0 т 
ным винным соусом. Его готовят следующим Км “ц 
образом. Мелко нарезанный лук заливают ви- т | 
ном и тушат в течение нескольких минут, 5080 
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‚, соль и специи 
ляют муку, 
добав 


го 
е Че у до кипения. 


| сс 

ен, доводят ма 

Чень Тефтели «Печеночные» 

5рет Ингредиенты: печень — 300 г; шпик — 
з й хлеб ) г; репчатый 

!Очика, Шс пшеничный хлеб г; ре 


лук 70-80 г; манка — 50 г; яйцо — 2 шт; 
вода — 1 л; соль и специи по вкусу. 

Способ приготовления. Предварительно про- 
мытую и очищенную от пленки печень режут ма- 
т через мясо- 


Чень пропускам | ленькими кусочками и пропусі 


гс наре | рубку. Затем смешивают со шпиком, рубленым 
уй, нашинкой луком заранее размоченным хлебом и дважды 
ом. Добавив с® пропускают через мясорубку. 

ю массу 3 В полученную смесь добавляют манную 


ИН 
Рупу, яйцо и соль. После этого из фарша фор- 


сти. м 
0 кают Зы рт тефтели и варят в кипящей воде в тече- 
рот лнй 815-20 минут. 

В! 

0 вки: д Рулет из рыб, 
оли и з рыбы и мяса 
5 форе у? Б Ингредиенты: Филе рыбы — 750 г; говяди- 

а шк к — 200 1; репчатый лук — 100 г; яйцо — 2 шт.; 
) Шеничный хлеб — 15 ; 


аный О г; горчица — 251г; 
гу соль и специи — по вкусу. 

Способ приготовления. Филе рыбы пропус- 

8 ют через мясорубку и смешивают с мелко! 

арезанной говядиной, нашинкованным! лу- 
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ком, яйцами, предварительно размоче 
В воде и слегка отжатым хлебом, 
солью и специями. 


Половину приго товленной массы кладут на 
дно посуды с толстыми стенка 


борти ми. Поверх 


МИ И ВЫСОКИМИ 
нее кладут обжаренный т 
ю морковь или мелко наруб- Я 


шпик (отваренн 


ленные яй и акрывают слоем фарша, рт. 
Выпекают ом шкафу (50 минут) или № 
СВЧ-печи (14 


о полной готовности, 


(плете 
Свинина с ка 


: 1р0: 
Ингредиенть ир 1 — 500 г; свиное Ти; 


сало 50 г; репч Ї 150 г; томатная | 70- 
паста 125 г; капуста 700-800 г; измель- т 
ченные в крошку сухари — 10 г; сыр твердых аа 
сортов — 15 г; специи и соль по вкусу: ако 
Способ приготовления. Нарезанную неболь- т 
шими кусочками свинину пропускают через Мао 
мясорубку и полученный фарш раскладывают ом 


тонким слоем на смазанном сливочным маслом м 
и разогретом противне. Жарят в духовом шкаў № 
фу до полуготовности. Затем в фарш добавляют 
нашинкованный лук, а через 5-10 минут — 70: 
матную пасту, соль и специи. Все ингредиенты" 


тщательно перемешивают и жарят до полно 
тотовности. 


Капусту мелкошинк уюти тушат до готовно- 
ва свином сале. Затем часть выкладывают 
тонким слоем на противень, сверху; нее слой 
фарша, а поверх него — вновь слой тушеной ка- 


псы, Поверхность разравнивают и посыпают 
затертым на мелкои терке сыром и сухарями. 
(винину выпекают в д ‹афу до полной 
отовности. На стол подают холодной или горя- 
1:1, разрезав на порционные куски. 


овом 


Котлета «Мясное ассорти» 


Ингредиенты: куриное мясо — 400 г; говя- | 
500. г; свх || я или свиная печень — 150 г; репчатый 
501; тое! | а 70-80 г; сливочное масло — 100 г; 
20077 Га К 1 шт.; измельченные сухари — 30—40 г; 
1800 ВИ специи — по вкусу. 
ј сыр А 10с06 приготовления. Мелко нашинкован- 
0 вку ) Лук обжаривают на сливочном масле до з0- 
Юю отнето, 


о цвета, после чего смешивают с наре- 
хной кусочками печенью и куриным мясом 
Вновь обжаривают до полной готовности мяса. 
Тем массу дважды пропускают через мясоруб- 
|-> добавляют соль, специи и формируют кот- 
“ки. Смазав яйцом и обваляв в сухарях, к 
лты жарят на разогретой сковороде, смазанно! р . 
| ЛИвочным маслом. На ‘стол подают/с кар 
м-фри и зеленым горошком. 


Мясо по-рижски 


Ингредиенты: предварительно о 
ные кусочки мяс 


ўй 
бжарен- И И 


а курицы — 500 г; Филе све. | м 
жей морской рыбы — 200 г; отварной карто- ТЫ 
фель — 500 г; 


репчатый лук — 150 г; 


маргарин Є) 04 
или сливочное масло 


80 г; мука — 80 г; 0) 
яйцо — 4 шт.; сыр твердых сортов — 100 г; тель 
сметана — 60 г; соль и специи — по вкусу, в о) 

Способ приготовлени Мясо, филе рыбы аи 
и картофель пропускают 


герез мясорубку. Лук кору 

затем пассеруют на сливоч- Ш ДИ 
В подготовленный ДЬИ 1 
тук, муку и сметат тром у 
{ательно перемешивают! й; жа 
и вновь пропускают через м ясорубку. аным 
В полученную массу добавляют яичные Хода 
желтки соль, специи и хорошо взбитые белки. 


Все перемешивают и помещают в смазанную Го 
растопленным мас. 


уб 
лом или маргарином форму И ць 
или сковороду. едц 
ют натертым на мел” А, Куу Г 
ают небольшим коли № 


мелко шинкуют и 
ном ма 


ле или маргар 
Фарш кладут обжарен тый 
ну. Все ингредиенты тп 


Сверху массу посыпа 
кой терке сыром и полив 
чеством сливочного 


ые «Волжские» 


и МЯСН! в : 
у д нты: куриное мясо — 500 г; пше 
г г очы Е б — 200 г; молоко 250-300 г; 
Зарнод е Гаивый Хе чное масл 100 г; взбитые 
1501. ой №, о 3 шт; сливочное масло 


паре алли сметана — 100 г; соль — по вкусу. Е 
(пособ приготовления. Мясо курицы про 
кают через мясорубку. В фарш добавляют 
— По Вкус), — (дварительно размоченный в молоке хлеб, 
со, филе рыбы |ихле чего полученную массу вновь пропускают 
мясорубку. Ли В мясорубку. Затем в смесь т дут осталь- 
уют на слив Меингредиенты и все тт ательно перемешива- 
одготовленный | Оладьи выпекают на сковороде с разогре- 
муку и сме" Ш жиром или растительным маслом. На стол 
перемешивйи” о аЮт с жареным или отварным картофелем, 


Уанным измельченной зеленью пет: 
А А в зе Ҙ рушки 
уб Е иные "ропа, 
ля белки 
е | 

они Голубцы 

В см р М ИНередиенты: говядина — 500 г; капус- 

ри 27 кг; рис — 100 г; репчатый лук — 100 г; 
атная паста — 30 г; сметана — 80 г; соль 

|е 
рты х ЦИИ — по вкусу. 


м 10соб приготовления. Нарезанную мелки- 
| кусочками говядину пропускают через мясо- 
`/› затем добавляют отваренный в подсолен- 
Воде рис, мелко нашинкованный и. 
серованный лук, сольи сп еции. 


Капустные листья 
5-7 минут, после 
прожилки, кладут 


держат в кипящей 
чего охлаждают 

фарш на се 
чивают. Голубцы тушат в по 
бортиками, наполненной водо. 
томатной пасты, 


Й 
соли и специй. 
ют как самостояте. 


ным, горчичным т 


или томатным соусом, Я 

ст08ле! 
Пудинг «Рыбный» . ван 
Ингредиенты: 


филе рыбы 
пшеничный хлеб 200 


яйцо — З шт.; со 


1,5-1,7 кг; жс0ед 
г; молоко — 0,5 л; ўшы с 
и специи — поівкусу. роде ‹ 
зления. Филе рыбы пропус- ой ко 
кают через мясорубку, добавляют хлеб, часть 
молока, желтки, соль и специи. Все тщательно ‘тол 
перемешивают, вливают оставшееся молоко, со; 
взбитые в пену белки и еще раз все перемешиз Хово 
вают. Тесто выливают в кастрюлю и варят до % 


полной готовности продуктов на водяной бане. Кто 
Пудинг тотов, если тест. 


Способ пригоп 


о легко, отстает от сте" Мред 
нок посуды. ан 
м 
Зразы из рыбы ол, 
Ингредиенты: 


Филе рыбы — 500 г; пше- 
ничный хлеб — 100 г; мо. 50012; 


Локо — 100г; измельт 
ченные сухари — 100 г. 


Начинка: сваренное вкрутую яйцо — 2 шт.; 
атый лук — 150 г; соль и специи — по вкусу. 
Способ приготовления. Филе любой рыбы 
смешивают с заранее размоченным в молоке 
лебом и пропускают через мясорубку. Из по- 
зученной смеси формируют шарики, из кото- 
рых затем делают маленькие лепешки. На се- 
редину каждой такой лепешки кладут фарш, 
Григотовленный из мелко нарубленных яиц, 
‘Шассерованного лука, соли и специй. Края ле- 
шек соединяют. 


Зразы обваливают в сухарях и жарят на 


“овороде с кипящим маслом до образования р 
умяной корочки. 

На стол подают, полив томатным или сме- 
"енным соусом, с картофелем или салатом из 
их овощей. 


Тесто для пельменей и мантов 


Ингредиенты: пшеничная мука — 500 г; 
пяченая холодная вода — 200 г; яйцо — 
Щт.; соль — по вкусу. 

Способ приготовления. Все ингредиенты 
шивают и тщательно растирают до образова- 
| однородной массы. Получают крутое тесто. 
№ 


м 


раскатывают скалкой в тонкий пласт ис по- 
щью рюмки или стакана вырезают кружоч- 
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р 
ки. На середину кружочков кладут п 


Та 
2 = $ Риготов- ГА 
ленный мясной или овощной фарш. 


я у 
Картофельный фарш для пельменей И 


Ингредиенты: отваренный в мундире кар- Ро 
тофель 500 г; сливочное масло — 30 г; реп- # 
чатый лук 100 г; соль и специи — по вкусу, чер 
Способ приготовления. Картофель очищают я 

от кожуры и пропускают через мясорубку. В по- вм мел! 


лученную массу добавляют растопленное сли- #1860 


вочное масло, мелко нашинкованный и спассе- № 
рованный реп 


ук, соль и специи. Все Ирщкл 


тщательно перемешивают и начиняют фаршем а ле 
пельмени. На сто 
Фарш для мантов петь 
Ингредиенты: баранина — 500 г; курдючз р 
ное сало — 100 г; репчатый лук — 200 г; соль 19 и 
и специи — по вкусу. 5 


Способ приготовления, 


ленькими кусочками баранину и курдючное "жир 


сало пропускают через мясорубку и смешиваз 10005 
ют с луком, солью и специями. 


А 
Порезанную М? } ВК 


А 
Из теста вырезают кружочки диаметром и хо 


10 см. На их середину кладут фарш, склеивают р ас и 
края и варят в подсоленной воде до полной го? | 
товности. 


подают, полив сметаной и посыпав 
й зеленью петрушки, укропа и киндзы. 
НО! 


Фарш для мантов из тыквы 
па 1 Ингредиенты: мякоть тыквы — 500 т кур- 
Е КОМ рачное сало — 150 г; репчатый лук — 150 т. 
о Способ приготовления. Мякоть тыквы про- 
кают через мясорубку, смешивают с нарез 
рубку Вы авным мелкими кусочками салом и предвари- 


‚ Котлеты «Грибные» 


г Ингредиенты: свежие грибы — 50-70 г; 
Ў № — 125 г; яйцо — 2 шт.; мука или измель- 
ные в крошку сухари; соль и специи — по 
усу; жир — 50 г. 

‚ Способ приготовления. Отваренные грибы 
пускают через мясорубку и добавляют сва- 


и и обжаривают в разогретом 
одают с кефиром или!сметғ 
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| 
Котлеты «Пикантныв» Рр ы! 
Ингредиенты: п 


свинина — 500 тут 
ит.; красное вино — 
черствы 
50 г; соль, черный и 


500 г; яйцо — 3 
нок — 1 зубчу 


ты 
олива бот, 


250 т; це КО 
Е чес” олЬК 
ти пшеничный хл ай 


5 = И 170 
красный перец, тмин, ца. 130) 
бер — по вкусу; зеле нь петрушки и укропа — 50 

М + 


Способ приготовления. Очищенное от пле} аиоЯЩе 
ноки жилок м о 


ы пропускают через мя: Е злектр! 


1ут 2 яйца, тмин, чабер, из- таьно:ру' 
мельченную ‚ку чесн 


сорубку. Затем 


ка и предварительно) ходит 
: ьнныйт е или молоке хлеб. е- 
размоченный молоке хлеб, Все ингр ЕеШИНКО! 
ус пивают и ставят на хо- 
диенты тщатель! иваюти ст та КАК п 
д, где выдерживают в течение двух часов. и 
лод, где выдеря і течение дву а тью, Е 
Фарш делят на котлетки. Их смазывают ти 
ж ОКН. 
цом, обваливают в сухарях и жарят на жиредо Ў ож 
сз 288 "Которо 
полной готовности. 


Оставшийся после жаренья жир разбавляў > ое вре 
ют вином и доводят до кипения. Котлетки по” ЗО 
дают на стол, полив винным соусом и посыпав "огоз 
измельченной зеленью петрушки и укропа: д Хон 
х МА ву 
Компактные миксеры мо эт, 

ы е 


л 
Современные хозяйки часто использую 1 С 


Уеъ 


Электромиксеры для того, чтобы измельчит®» м д М 
Смешать или взбить продукты. С недавних ло, 


А 
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риборы заменили собой руч- 
ччики. Главным преимуще- 
является большая 


| подобные п 
| зе миксеры и ве! 
м электровзбивалок 
сторость работы. За короткое время, букваль- 
т, можно взбить яичные 


крем. 

В настоящее время 
пускает электромиксеры 
инастольно-ручного типа. В комплект насадок 
соковыжималка 


промышленность вы- 
учного, настольного 


№жет входить кофемолі 
хлеб, е Товощешинковка. В конструкцию миксеров 
ги Стат Ходит, как правило, двигатель с небольшой 
ди, Ющностью. Его подключают либо непосред- 
ома "венно к ножу, либо к вращающемуся устрой- 
"| зу, к которому крепятся различные насадки. 

= время большой популярностью у хо- 

пользовались электрические взбивалки 


ря? н 


жі? б, стольного типа «Элита» (рис. 31). 
р Кае В их конструкцию входит двигатель, кото- 


?ый при включении в сеть вращает нож и ста- 
8 При этом на внешнюю поверхность сосуда 
"несены специальные разметки: верхняя соот- 
вует уровню загрузки жидкостей, аниж- 
яя — продуктов, обладающих большей степез 
о твердости. Такие машины очень практичны 
прослужат не один год. Многочисленные ис: 
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пытания показали, что эти взбив 


алки могут 
ботать на отказ не менее 1000 


часов, 


Устройство электромиксер 


а Настольно-руц. 
ного типа показано на рис. 32. 


Современные модели миксеров не требуют | 
особенного места 


тановки и хранения, Во 
жно располагать на рабо- 

к находиться и продук- |— 
для измельчения. 


время работы 
чем столе, там, г 
ты, приготовл 


31. Электромиксер настольноготипа «Элита»: 1 — нож? 


б ‚4 — метки уровня загрузки продуктов; 5 — 
блокиратор; 6 — двигатель: 7 — кнопку шнур 


ема электромиксера настольно-ручного 


типа: 1 — вращающаяся подставка; 2 — насадки; 
— емкость; 4 — отверстия для вентиляции; 5 — 


Рис. 32. Сх, 


Переключатель скорости; 6 — кнопка удаления на- 
ДОК; 7 — ручка; 8 — отверстия для вентиляции; 


9— кнопка для освобождения верхней части с под- 
Ставки; 10 — корпус : 


Готовить миксер к работе необходимо в та- 


Последовательности. 
Сначала устанавливают насадки, закреп-_ 


‘их так, чтобы их пазы совпали с необходи: 


или жидкость и, установив 
ный уровень скорости, 

Для того чтобы мас 
ной, во вре 


Регулятор на ү 
включают прибор, 
са получила 


мя работы насадки 
всего передвигать 


съ однород. |4, 7 
миксера лучще А 
вращательным движением райе 


‹ости. ре 


по всему объему емі 


При работе ‹ электромиксером следует ©’. 


1р8 
блюдать основные правила: тт 
) жно дот ать погружения корпу: 2“ 
1) не ну 1 АТ грух рпу: зию 
са миксера, шнура или вилки в воду; 


2) во время работь 


Е 
миксера не следует ка- сраз 
саться вращающихс 


тасадок; смешу 


т провод, корпус миксера № үңг 
и вилка имеют горячие поверхности; СЕЗ реу 


4) нужно следить за тем, чтобы шнур не пе” у 


3) во время работ 


Зун 
рекручивался; роет 
5) миксер с поврежденным корпусом или та 
вилкой использовать не рекомендуется; } а 
6) перегружать миксер продуктами не рез о 
комендуется; г 
7) насадки вынимают из массы только пос г 5, 
ле полной остановки двигателя; А Ако 
8) удаление насадок осуществляют только на Г 
после полной остановки прибора; 


Л зы бы 
9) после работы, а также во время смены. 
насадок миксер 


электропитания; 


следует отключать от сет! 


10) вилку из рег заа толь 

в того, как кнопка отключения была опу. 

на (обозначение: ОЕЕ или ОТКЛ); 

П) при отключении прибора необходимо 

ржать за корпус вилки, но не за провод; 

рок 12) применять миксер в промышленных 
Сены гелях воспрещается. 

Как правило, во время работы с миксером 


3 ВОДУ, 2 выбирают при перемешивании сухих про- 


а не следи Актов с разнообразными жидкостями, а так- 
Федля смешивания яиц, сливок, сметаны, раз- 
Ичных инг 5:94 Д < 

корпусли редиентов подливок и соусов. 


Такой же режим позволяет приготовить овощт, 
йе или фруктовое пюре. 
Скорость 3—4 используют для приготовле- 
|| ня теста, а также при смешивании сахара (са- 
Харной пудры) и сливочного масла. 
становив ручку регулятора скорости на 
ровень 5, можно взбить сливки, сметану, 
| В ца. Такой режим применяют и для переме- 
Чивания продуктов, составляющих мясной 
и рыбный фарш, для замешивания теста дот 
точно густой консистенции. 
После работы все используемые насадки, 
Хоют в горячей мыльной воде, а корпус = 
ра протирают влажной ветошью. О. 


—УТа 


РА 


Е. 
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корпус прибора в воду, а также чисту 
с помощью абразивных материалов строго З 
прещается. 


Что можно приготовить 
С помощью миксера 


Используя миксер 
мые разнообразн 
Ниже приведены 


| . ‚мель 
› можно приготовить са- й п 
ктейли, кремы и муссы, й | 
несколько рецептов’ приго- из 0107 


товления подобных 


апитков и блюд. БИЯЮТ, 

ы А шу, ПОК 
Коктейль «Чай с молоком» руж 
Ингредиенты: молок 


0,5 л; черный лис- 

товой чай — 10 г; желток 1 яйца; мед или са- Котейл, 

хар — 25-30 г. ред 
Способ приготовления. В молоко добавляют, Че 


й , тдел бело ток, › Ва д. 
чай, взбитые по отдельности белок и желток, Л 


сахар. Все перемешивают. Коктейль подают П 
в высоких бокалах. 906 


Коктейль «Молочно-фруктовый» 


Ингредиенты: молоко — 0,5 л; апельсиноз и 


; сахар — 25 г; яйцо — 1 шт; 


- Молоко смеши! 
збитые белок 
222 . 


с соком, затем добавляют в 


мешивают. На 


е тщательно пере 


Л „Вс 
кл сахар их бокалах, посыпанным 


Е дают В низк 
РВ кой измельченного миндаля. 
#0 

Коктейль «Лимончик» 
Ингредиенты: молоко 0,5 л; сахар == 
сок 1 лимона; лимон == 
ая цедра — 10г. 
ингредиенты 


07, яйцо — 1 шт.; 
Февр 107.; измельченная лимонн 

У | Способ приготовления. Все 
еЦелтов пу [коме одного лимона) смешивают в миксере 
блюд, заполняют полученным коктейлем высокие 
бокалы, по краю украшенные сахаром и поло- 
ЗІНКОЙ кружочка лимона. 


д; червый 


да; МА пе Коктейль «Ореховый» 


Ингредиенты: молоко — 0,5 л; измельчен= 
ые ядра любых орехов — 500 г; сахар или 
ед 50 г. 

Я Способ приготовления. Молоко смешивают 
‘ахаром и орехами. На стол подают в низких 

Калах, край которых украшают ореховой 

Крошкой. ; 


1 


2 


око Д 
лок и 
тей 


Коктейль «Миндальный пудинг» р 
Ингредиенты: ванильный пудинг — 250, 
Ицо — 1 шт.; горький миндаль 1—2 шт:; 
100 г; молоко — 750 


Способ приготов) 
и затем добавляют яй 
даль, сахарную пудру 
вают и разл 


и 


вают в высокие бокалы 


Коктейль « Томатный» 


Ингредиенты: том тный сок 5 
| 21 томатный сок — 0,5 л; пол. | 
лимона; острая соев приправа — на.кончике теЙЛЬ. 
ножа; сахар 3 м 
Способ при ения. Добавляют в томат- (еен 
ный сок сах 


риправу и сок лимона, Все ЖИИ“ 


тщате ют и разливают в бока" 00 пр 


лы. Украшак 


1ми помидора. ЛиВают 
Ченнук 
Коктейль «Морковка» 
Е Р хоти бе; 
Ингредиенты: кефир — 0,5 л; морковь = | 


пе 
В е 
150 т; сок половины лимона; сахар илимед — 501: | ре 


Способ приготовления. Морковь натирают ам ка 
на мелкой терке и заливают кефиром. В‘полуз м, ис 
ченную смесь добавляют сахар или мед и СОК 8. 


лимона. Все тщательно перемешивают и разлиз Ке 
вают в низкие бокалы. ейл 


Коктейль «Творожный» 


Ингредиенты: нежирный творог — 1201; 
сахар — 75-80 г; кефир — 0,5 л; 


яйцо — 2 шті; 
свежие яблоки — 250 г. 


б приготовления. Яблоки натирают на 
ро а заливают кефиром. В получен- 
Й? К побавляют растертый творог, взби- 
р елки и желтки, сахар. 

Все тщательно перемешивают и разлива- 
отвнизкие бокалы. Украшают шоколадной 
пружкой. 


Коктейль с облепихой 
[обавляют зла. 
г сок лимон: № 
‘разливают ава 


гидора. 


Ингредиенты: молоко — 0.5 л: яйцо — 2 шт.; 
коблепихи — 100 т; 
Способ приготовлен 


хар или мед — 50 г. 


Молоко тщательно 
амешивают с сахаром или медом, а затем 


Полученную смесь добавляют взбитые по от- у 
Къности белки и желтки, я также сок облепи- 
№ Все перемешивают еще раз и затем разли- 
|07 в бокалы, украшенные искусственными 
Мками с наколотыми на них ягодками об- 


рков лиху. 

) 

ефир Коктейль «Абрикосовый» 
ил Р. 


Ингредиенты: тушеные абрикосы — 250 т; 
рная пудра — 50 г; яйцо — Зішт.; абрико- 
Вый сок — 100 г; молоко — 400г. | 

С Способ приготовления. Абрикосы размина- 
и, разбавив молоком, тщательно растирают. 
миксере. Затем добавляют сахарную! пудру, а 


225. 


взбитые яйца, сок и молоко. 
разливают в НИЗ 


Подают на стол К) 
украсив абрикосами. "р 


Коктейль «Шоколадное вино» 


нКл) 
ТД 
Ингредиенты: предварительно сваренноені рен 
какао с молоком — 250 г; красное вино — ВК 
500 т; желток 1 


1 яйца; корица; ром или конь- и 27 
як — 25 г. |рахар 
Способ приготовления. Все ингредиенты 00 Пр! 
смешивают в миксере и затем коктейль разли- 8 ЮВ К 
вают в низкие бокалы, край которых украшен А раствот 
шоколадной крошкой. оре и се 
Коктейль «Малиновый» теш 
Ингредиенты: малиновый сироп — 100'; "дом :и 
коньяк — 100 г; листочки мяты — 4 шт. Крем «М 
Способ приготовления. Малиновый сироп 


И, 

смешивают.с коньяком, добавляют измельчен- Й "ред е 

ные листочки мяты и все тщательно перемеши- Ы “ахар 

вают в миксере. На стол подают в коньячных 9 ела, 

бокалах. (пос р 

9 8006 т 

| 

Коктейль «Зимушка-зимаь А ма т 

Ингредиенты: мороженое — 35 г; фрукто- м тел 
вый сироп — 25 г; молоко — 


мелкой терке шоколад — 70 


226 


овления. В миксере смешива- 


оо т по- 
ий ингредиенты, после чего разливают п 
“ А тейль в высокие бокалы и укра- 


ный КОК 
женым и шоколадом. 


ют МОро: 
ко р 
0 « 
и р | Крем Клубничка» 
Ца; Ингредиенты: растертые в кашицу ягоды 


уики — 300 г; сливки или сметана == 
01; сахар — 100 г; желатин 5 г. 

Способ приготовления. Сливки или сметану 
| бивают в крепкую пену, затем добавляют за- 
“| инее растворенный в воде желатин, клубнич- 
поре и сахар. Крем раскладывают в розет- 
Ши украшают натертым на мелкой терке 
Шоколадом и ягодкой клубники. 


Г; сахар — 70 г; молоко — 100 г; яйцо == 
| бпт.; желатин — 10г. А 
Способ приготовления. Яйца взбивают, нез 
шими порциями добавляя сахар и ваниль. 


пятят на водяной бане до тех пор, пока 
'загустеет. Затем кладут предварительно. 


ют. После тог 
рится, смесь 


Крем < Орехово-сливочный» 
Ингредиенты: 


сливки или сметана — дие 

200 г; сахар — 80 г; мо око — 100 г; яйцо — #Й 

1 шт.; орех 50 г; желатин — 10 г. олоко 
Способ пр ‘овления. В миксере взбивают (#Л87И 

ливки и добавляют сахар, взбитые яйца, сме- (3006 П 


шанные с молоком. Зате 


вливают желатин и 


г небольшими дозами аи х 
добавляют измельченные 


пў кака 

в крупную крошку орехи. Крем выливают в низ- у 
кие бокалы, украшенн по краям сахаром, акт 
и посыпают ореховой и шоколадной крошкой. оливу 
Крем «Кофе с молоком» “АЛЬ и 


Ингредиенты: сливки 
100 г; сахар — 80 г; яйцо - 
желатин — 10 г. 

Способ приготовле 


300 г; молоко — ре 
— 1 шт.; кофе — 407; м) 


ния. Желток отделяют. МС ц, 
от белка, смешивают с сахаром и хорошо взби" (иу >‘ 
вают в миксере. Затем добавляют горячее мо- № На 
локо. Полученную смесь ставят на водяную `\, ох 
баню и варят до загустения. После этого вливат 
ют разбухший желатин, всыпают кофе и (вых 
держивают смесь в течение 40—45 минут. Взби- 


р миксере сливки смешивают с яично-мо- 
ной массой и разливают в бокалы. Крем 


зат в холодильник и охлаждают. На стол 


7 
подают с горячим сладким кофе. 
сме 
100 Е ҸӘ Крем «Шоколад» 
10, Яо А С 
г, Ингредиенты: сливки — 300 г; сахар — 
ере в 107; молоко — 100 г; яйцо 1 шт.; какао — 
|5 г; желатин — 10 г, 
Ме ЯЙЦа, оь Способ 2 1 ж 
шими д | приготовления. Желток отделяют. 
измельченные Ке и хорошо взбивают. Затем добавляют 
хар; какао и горячее м Я Б 
И рячее молоко. На водяной | 
ЛИВаЮТ,В 9 бане смесь доводят д "уст! А 7 
т. © 1 дят до загустения и после этого 
Л НЕ 2 шивают со взбитыми в густую пену белка- 
кро! Е и сливками. Полученную массу выливают 
юкалы и украшают шоколадной крошкой. 
‚. молоко Крем «Яблоки в коньяке» 
Ц г 
ТЕЦ Ингредиенты: кислые яблоки — 1 кг; бег 
лок 6 яиц; сахарная пудра — 400 г; сок полови- 
и в р. У, 
отдё?ќ Ы лимона; коньяк — 150 г; желатин —— ВЫ 
у о в лое сухое вино — 150 г; ванилин — на кончи- 
ро её № | ке ножа. 
0! даб", Способ приготовления. Яблоки запекают 
а 8 КОА духовом шкафу и протирают через сито- По- 
ого Я  лученное пюре смешивают с сахаром и взбива- 
я ют в миксере. Затем в массу. постепенно влива> _ 


ют предварительно взбитые в пену б 
8 также размоченный желатин, Коньяк . 
лимона, белое сухое за 


вино, ванилин. Все и 
диенты еще раз тщательно пе 


ливают по формочкам 


нгре~ 
ремешивают, раз- 


или в низкие бокалы, иен 
после чего помещают в холодильник. твп 
"Оема 

Крем «Яблоки с мороженым» атро 
г. 

Ингредиенты: ябл‹ ки — 250 г; сахар — 1-0 


100 г; мороженое ; варенье из красной (коб прі 
или черной смо 


родины 100 г; сладкое Избиваю 
вино — 50 г. В масе 

Яблоки потушить Шу кладу; 
ды с сахаром, после фт до 06] 
авить мороженое, все разме- зылив, 
шать в миксере и выложить в вазочки или низ- Ча 


н, 
кие бокалы. На стол подают, украсив вареньем н Ма 
и ягодами, смешанными с вином. м ния 


100 


Способ приготовления 
вінебольшом количестве во 
чего размять, доб. 


охл 
Крем «Зимняя вишня» а 


Ингредиенты: вишни — 300 г; сахар или? 
сахарная пудра — 70 г; ром — 80 г; мороже- 
ное — 400 г; ванилин — на кончике ножа. 

Способ приготовления. Сахар разбавляют 
водой и варят до образования однородной мас- 
(сы золотисто-коричневого цвета. Мороженое 
взбивают с ромом и ванилином и выкладывают. 


Ф 


И ко 
"кие | 


МТ 


у! 
1 м, очки или низкие бокалы. Сверху крем 
К т ягодами вишни, глазированными 
емо, т 

Меру ое | сахарным сиропо' 


В 
ЗК 51% Мусс «Клубничный» 


Ингредиенты: клубника — 200 г; сахар — 


ТТ 07; желатин — 40 г; лимонная кислота — 20т. 

250 А Для крема: клубн 60 г; сахар — 150 г; 
у Саха зода — 200 г. 

енье из Краса Способ приготовления. Клубнику перетира- 

10077; сле | оти взбивают в миксере до образования одно- 


ной массы. Пюре ставят в холодильник. 
Вводу кладут сахар, лимонную кислоту и ки- 
Иатят до образования сиропа. В полученный 
Изар выливают предварительно размоченный 
Желатин. Массу доводят до кипения и полного 
Метворения зернышек желатина. В смесь до- 
вляют охлажденное клубничное пюре и взби- 
Мют в миксере. Мусс выкладывают в формочки 
Или низкие бокалы и помещают в холодильник. 


токи поту 
сахаром 202 
ное, ве 0 


Десерт из мороженого с кремом 


у) Ингредиенты: мороженое — 250 г; измель- 
30 Ченные ядра грецких орехов — 250 г; бисквит- 
кё хое печенье — 150 т; абрикосовый сироп или. 


| ‘ок — 250 т; молоко — 100. г; мука — 30 г; са- 
) | хар — 50 т; какао — 15 г: ~ 


Способ приготовлен, 


ия. Муку смеши 
с сахаром и 


какао, залив 
и тщательно перемешиваю 


СУ тонкой струйкой вливают 


и кипятят в течение 1—2 минут. 


рокие бокалы кла- 


В вазочки или низкие ши 
дут измельченное печенье и заливают его не- 
большим количеством абрикосового сиропа 
или сока, добавляют яго, 


ды, измельченные оре- 

хи, мороженое. Все заливают охлажденным 

кремом. АЙ 
Соковыжималки 


С течением времени соковыжималки стали 


незаменимыми помощниками хозяек. Совре- 
менная промышленность 


жималки трех типов: 
б) автоматические; 


выпускает соковы- 
а) полуавтоматические; 


в) неавтоматические. В по: 
луавтоматических машинах очистка от жмыха 


осуществляется с использованием специально 
предназначенного для этого приспособления 
в зависимости от степени наполнения корзины. 
В автоматических приборах выжимки удаля- 
ются автоматически. На рис. 33 изображена 
одна из моделей подобных приборов. 


232, 


а 


уе: Автоматическая соковыжималка и седетали: 
2у2 — выключатель; 3 —— зам — сокосборник; соко- 
| коитель; 6 — центрифуга: конусный фильтр; 8 — 
очный диск; 9 — крышка № 


Автоматические соковыжималки. обеспечи: 


т непрерывную подачу сока. При это 
бходимости периодически отключать п 


бор для Удаления 


выжимок. Эле 
В таких Соковыжи 


рывается 


малках распо В 
тиковом корпусе, соединяющемся скры 
Которая зак Я 20 


и ягоды, предн: 


сначала и змель 


значенные 


чаютс 


для переработки, 
зрочным дис 


Ком, а за- 
тем пост} от на сетку фильтра центрифуги, 
После эт к собирается в сокосборнике, 
а выжимки п. пают в специальную корзину. 

Неавтом ские приборы (рис. 34) отли- 
чаются от 


других тем, чт 


то при работе.с ними 
тение выжимок. По внеш- 
м отличаются от автома- 


требуется р 
нему виду о 


ное та 


1 мало 


тических с‹ 


‹овыжим: 
Для того чтобы 
можно больший 


обеспечить прибору как д, 
ет ау: Неа 
срок эксплуатации, следу’ а 


дь ТОЛЬ 

строго соблюдать необходимые правила. личи 

Обычно все электрические машины просты маро 

в использовании и не требуют особого места а 
расположения. Соковыжималку можно также 


и № 
Устанавливать в любом месте. Далее необход 


о Зе 
мо подключить ее к сети электропитания. А. Кх пр 
Подготовленные овощи, фрукты (тщател А лка 

но промытые и разрезанные на маленькие КУ' 


И 
сочки) и ягоды помещают в отверстие подава 
и затем устанавливают выключатель в пол 
жение «ОМ» (ВКЛ). 


к, По внеш“ 
г от автом" и 


Как 
уибору, пеш. Неавтоматическая соковыжималка и ее дета- 
сл толкатель; 2 — защитная крышка; 3 — отвер- 
и, ‘тие цо, м 5 

дачи; 4 — воронка-терка; 5 — верхняя часть 
пуса; 6 — зажимные замки; 7 — выключатель; 8 = 
акан для сока; 9 — моторная часть; 10 — переходник 

ра; 11 — стакан для выжимок; 12 — основание 


Во время работы прибора овощи, фрукты 
Годы проталкивают внутрь корпуса с помо- 
ЬЮ толкателя. 

После того как контейнер для сока или 
Мыха переполнится, неавтоматическую маз 
Б отключают, освобождают емкости и 


т — 


помнить о том, что их режим непре] 


боты составляет не более 4—5 минут, 


Каждая хозяйка, работающая с электриче- 


Рывной ра. 


ской соковыжимал кой, должн: 


а помнить о не- ив" 
обходимых мерах безопасности; нов! 
7% шнур : ктропитания, вилка и корпус ей 
прибора не должны быть погружены в воду; 0ЧИ 
9 запрещается использовать поврежден- 
ный прибор; 10018 


— электриче 


КИДЬ 
пнур и вилка не должны “ИИА 
касаться горячих предметов; = снима! 


нельзя использовать соковыжималку не = (ИМӘ! 
по назначению; 


ТЗ Часов 
Е при мытье прибора нельзя пользоваться Эснима 
абразивными материалами; ельңо 


все вращающиеся детали соковыжимал- рота 
ки должны двигаться свободно; ЫЧ 


с © 
— открывать и закрывать зажимы крыш о 


ки во время работы соковыжималки строго № Имр 
воспрещается; ма м. 

== после каждого периода работы выклю: ў Маре 
чатель прибора следует устанавливать в поло: МО Ча, 
жение «ОЕЕ» (ВЫКЛ); 


— для проталкивания продуктов следует кое 
использовать только специальный толкатель . 
(но не собственные пальцы или другие пред? <. Юя 
меты); а Ш 


236! 


ючением прибора не 
надежно за- 


д каждым вкл 
0 проверить, насколько 
м 


= 


оч о со 
У УЯ — прежде чем присту пате к разборке с 
Ка у ужималки, необходимо убедиться в том, что 
кен р Коу, тр остановился. д „8 
ть о | После каждой работы соковыжималку не- 

врежде. (ходимо чистить. Для этого прибор разбирают 
иакой последовательности: 
лка недолжы | — откидывают вниз зажимы крышки; 

— снимают защитную крышку; 
выжималку | — снимают терку, осторожно повернув ее 
(тив часовой стрелки на !/, оборота; 


Я пользовать Е Б снимают верхнюю часть корпуса, пред- 
рительно повернув ее по часовой стрелке на 


|/ 
хоковЫЖ | оборота; 
А — снимают емкости. 
им крый (Я Зажимные замки, крышку, верхнюю часть 
Я и ар" рпуса и терку моют в теплой мыльной воде, 
малк Затем протирают сухой ветошью и сушат. Мо- 
в оную часть нельзя опускать в воду. Ее проти 
боти! ри т сухой или чуть влажной тканью. 
ТБ После. этого сухие детали собирают в обрат- 


ом порядке 

— верхнюю часть корпу 
7 моторной части, повернув ее 
Стрелки на !/, оборота; 


237. А А 


са устанавливают — 
против часовой — 


— закрепляют воронк 


Ў У-терку, 
по часовой стрелке на 


повернув е 


1/ оборота; ой се 
Е ставят защитную крышку; Гк? 
я ‹пепт т р ; 
закрепляют крышку зажимами; И 
` устанавливают емкости под выводные ! 
отверстия. рер?" 
ТОЦ 
Что можно приготовить 07 
12007. 
с помощью соковыжималки об пр 
(00 


Единств 


1: :азначение соковыжимал- ККИ ВЫ 


ки отжим сока из и фруктов. В свою Юте 
очередь, натуральн 36 зыжатый сок яв- нагрева 
ляется одним из основнь 


омпонентов мно- 


Е. 7 вп 
х Оолюди тков. Соковыжималка р 


гих сладки 


приходит на помощь хозяйке и во время приго- оо 
товления разнообразных консервов на зиму. | рах 
у Плот 
Клубника в собственном соку "темне 
Ингредиенты: ягоды клубники — 1 кг; 
сок — 1л. “Лина 
` Способ приготовления. Ягоды клубники т наред 
перебирают, отделяют от плодоножек и осто- Ми 


о) 
рожно промывают. Затем их раскладывают! по пос к 
заранее подготовленным банкам объемом 1 л, ас 90 
заливают свежевыжатым соком и накрывают Ук 


крышками. Банки с ягодами следует стери- 


/ ть в течение 15 минут при температуре 

После этого банки плотно закупорива- 
и о, переворачивают донышком вверх. Ос- 
Ы | В. консервы хранят в темном и прохлад= 


Консервированный клубничный сок 


Ингредиенты: клубничный сок — 5 л; са- 
зар — 500 г. 
Способ приготовления. Свежевыжатый сок 


ВЫЖимал. 
в. В свою 
ІЙ. сок Я 
нтов МВО 
тжИМЛка 
мя при 


клубники выливают в эмалированную посуду, 
Юбавляют сахар и при постоянном помешива- 
Вии нагревают до температуры 95 °С. Сок раз- 
Ивают в предварительно простерилизованные 
бнки. Затем их плотно закрывают крышками 
"переворачивают горлышком книзу. Накры- 


з зиму: ют плотной тканью и охлаждают. Сок хра- 
Ият в темном и прохладном месте. 
П Малина в собственном соку 
= 


Ингредиенты: ягоды малины — 1 кг; мали= 
Човый сок — 0,5 л. 

Способ приготовления. Ягоды сортируют, 
(Осторожно моют-и складывают в подготовлен 
вые, вымытые и прогретые над паром до 10. 
банки. Затем их заливают соком и накр! 


чение 15 минут при температуре 10 
ЭТОГО банки плотно закрывают, перево а 
ют донышками кверху и накрывают Е 

} тн; 


тканью. Охлажденные консервы хранят в тем 
ном и прохладном месте. К 


Е, 
Малиновый сок САМ 


еї 
алиновый сок — 1 л; са- рб \ 
хар — 150 г. ‚дз 6% 


Способ приготов. 
линовый сок, 


Ингредиенты: 


ления. Свежевыжатый ма- #0 1 
шанный с сахаром, нагревают Пим И 1 
в эмалированной посуде до 92-95 °С. Затем сок в, после 
разливают в приготовленные банки, накрыва р, пок 
ют крышками и стерилизуют в течение 15 ми- а, 

нут на медленном огне. 


После этого банки плотно закрывают, пере- т. 
ворачивают донышком вверх и накрывают ме 


плотной тканью. тю Зак] 
Хы, 

Малиновый сироп о, х 
Ингредиенты: натуральный малиновый т, ! 


сок — 1 л; сахар — 1,5 кг. 
Способ приготовления. Сок нагревают в эма 
лированной посуде до 92-95 °С, периодически 
помешивая и постепенно добавляя сахар. После 
того как сахар полностью растворится, сок сни; 
ают с огня, процеживают через марлю, 


240. 4 


} втри-четыре слоя, и разливают в пред- 


о подготовленные банки. Их закупо- 
донышком вверх. Ох- 


а р 
т - 
Храр ым | заюти переворачивают 
Ы "ожденный сок хранят в темном и прохладном 


Месте. 
з | Желе из малинового сока 
= Р а 
а) Ингредиенты: натуральный малиновый 
ыж, ок — 1л; сахар 800 
атыйм | Способ приготовл Сок смешивают, 


М. 

г ме Иеахаром и выливают в эмалированную каст- 
* ЗАТЕМ В ролю, после чего ставят на огонь и кипятят до 

И, Накрым тор, пока не уварится 1/,—'/, всего объема 

гение 15 ми Е. 


Затем желе переливают в заранее подго- 
тваю? пере ленные, простерилизованные, сухие банки, 
накрыв!" | ‘устро закрывают крышками, переворачива- 


р" Донышком вверх и накрывают плотной 


‘анью. Хранят желе в темном и прохладном 
есте. 

Для получения более густой массы необхо: 
Мо в малиновый сироп добавить предвари- 
тельно размоченный желатин- Его добавляют 

“кипящий сок при постоянном помешивании: 

осле уваривания смесь процеживают, затем 
вновь нагревают до температуры 75 °С и разли- 
Вают в банки. . 


Смородина натуральная 


Ингредиенты: ягоды смородины 


свежевыжатый сок смородины — 1 д 
Способ приготовления. Яг 
сортируют, моют 


800 17 


Оды смородины ий 
и укладывают в предвари- ГА 10) 
тельно прогретые чистые банки, после чего за. № СБ 
ливают свежевь жатым соком. Банки накрыва- и 


ют крышками и стерилизуют при температуре #0100 
100 °С в течени‹ минут (банки объемом КИЙ 
0,5 л— 20 минут). После этого их плотно за- ЇбНКИ П 
крывают крышками 


1и и переворачивают гор- врываю’ 
лышком вниз. Охлажденные банки со смороди- вмиг 
мном, сухом и прохладном 


ной хранят в те 


месте не более года Хеле и: 
Ик 
Сок из черной смородины с сахаром В гредц 


Ингредиенты: свежевыжатый сок черной 0 с 
смородины — 1 л; сахар — 210г. 0, 06 

Способ приготовления. В сок добавляют А Дино; 
сахар и нагревают в эмалированной кастрюле алом 
до 70—75 ‘С. После полного растворения саха х 
ра смесь процеживают, после чего вновь стаз ‚Я 
вят на огонь и нагревают до 85 °С. Затем сок 
сразу же разливают в чистые, сухие банки, ко- 
торые неплотно прикрывают крышками и сте- 
рилизуют в течение 15-20 минут при темпе 
ратуре 85 'С. 


_ сироп из черной смородины 
о, Ингредиенты: натуральный сок смороди- 
29 | Зіл; сахар — 1,5 кг. 

Оода Способ приготовления. Сок смешивают 
д < сахаром и нагревают в эмалированной каст- 
че, ре до полного растворения сахара. После 
накры, ВЕ есь процеживают, ›вь нагревают при 
"Мператур (типературе 95 “С, разлу г в приготовлен- 
И Объем ше банки и плотно зак] ют крышками. За- 
ПЛОТНО з ^и банки переворачи т донышками вверх 
зают юр накрывают плотной нью. Сироп хранят 
о СМОрО 12 темном и про> 
рохладиох | 


кладном месте. 


Желе из черной смородины 


Ингредиенты: натуральный сок смороди- 

(аро Ч — 1 л; сахар — 800 г. 
ері | Способ приготовления. В свежевыжатый 
Мародиновый сок добавляют сахар. При не- 
Рывном помешивании смесь доводят до ки- 
ВИЯ, затем процеживают, после чего вновь 
вят на огонь и уваривают до тех пор, пока 
Рвоначальный объем жидкости не умень- 
ится на 1/.—'/,- Горячей массой наполняют 
Зранее приготовленные банки, плотно закры- 
‘ют крышками и, не переворачивая, охлаж- 
ают до комнатной температуры. Желе хранят. 
| темном и прохладном месте не более года. | 


Желе из красной смо 


ащ Родины г 
нгредиенты: Натуральный соқ А р 

ны — 1 л; сахар — 1,5 кг, Е ш 
Способ приготовления. б 


Сок смешивают р" 
месь доводят до кипе- иие" 
} мают с огня и охлаж- об при 
15-20 минут. После этого ВНОВЬ ную Ка 
кипятят и охлаждают 20 минут. Далее опять 10-95 'С 

ставят кастрюлю на огонь и варят смесь до тех ё 


с сахаром и полученную с 
НИЯ. Затем кастрюлю сни 
дают в течение 


=. в триготс 

пор, пока перестанет образовываться пена. Го- о 
зак’ 
товое желе выливают в приготовленные банки 
\лвверх , 


и, не закрывая крышками, выдерживают в\те- О 
чение 24 часов. Спустя указанное выше время ’ Эхла 
банки герметично закупоривают и хранят адном 
в прохладном месте. 


пидор 
Желе из крыжовника еде, 
Ингредиенты: свежевыжатый сок крыжов о а 
9 — 850 г. особ 
ника — 1 л; сахар 5. пр 
я. Сок смеши: Д 
Способ приготовлени. с. ао 


м и при непрерывном по! ТА 
т смесь в эмалированной астрон 
ится. 
ью не раствор 
пока сахар полност! 
тех пор,» 


го, 
ют, после че} 
ячую смесь процеживают, р 
м на 1/,=/, всего первоначального 
‘увари: = 


объема- 


с сахаро' 
нагреваю 


я 


Желе разливают в приготовленные банки, 
отно закрывают крышками и охлаждают до 
тной температуры. 


К мна 
% 5 
одат Сок из яблок | 
ог ка о ару руча рта | 
аа Ингредиенты: свежевыжатый сок. } 
Ле Тото | Способ приготовления. Сок наливают в эма- 
Далее со. РОВанную кастрюлю и нагревают до темпера- | 
Тсмеъ дота |ы 92—95 ‘С, после чего разливают в предвари- | 
|тльно приготовленные, чистые и сухие банки. 
ться пена, [+ 7 
би Их плотно закупоривают крышками, перевора- 
ленные изают вверх донышком и накрывают плотной т 


рживают вт танью. Охлажденный сок хранят втемном 
е ВЫШЕ прохладном месте. 
тит 
Помидоры в собственном соку 
Ингредиенты: помидоры — 4 кг; помидоры 
Аля сока — 3 кг; соль — 150 г. 
Способ приготовления. Помидоры сортируз 
моют и укладывают 


пературы 95-97°С г 
м соком, накрывают крышками и стерил 
) уют в течение 8-30 минут (банки Е: 
0,5 л — 8 минут, 1л — 15 минут, 2л 2208 
ут, Зл — 30.минут) при температуре 8! ў 
» 0 


После этого б. 
анки плотно зақ 
рывают к 
ми а 
ком вверх и накр 


НЯТ в темном и про- 


‚ переворачивают доныш 
вают плотной тканью. Хра 
хладном месте. 


Помидоры в собственном соку Я ый р 
со специями нико! 


Ингредиенты: помидоры — 4 кг; помидоры онны! 


для сока 3 кг; соль 150 г; корень петруш- | К; 
ки — 20 г; красный перец — 4 т; лавровый р О 
лист — ка» 


Способ приг 
тотовленных сухих банов 
половину помг 


. На дно заранее при- М8ДИКато] 
реть специй, иереключ: 
опять — специи ивдикато] 
и оставшиеся помидоры. Поверх них уклады- Холненид 
вают специи. Содержимое банок заливают на- Зр, 
третым до 97 °С соком, смешанным с солью ) ба. 
из расчета 50-60 гна 1л. 5 


доров, зат 


] 
Банки накрывают крышками и стерилизу- а Тогоу ч" 
ют при температуре 80-85 °С в течение 7=25 миз і Е айну 
нут (банки объемом 0,5 л — 7-8 минут, 1л— боди 
10—12 минут, 2л — 18 минут, 3л — 20-25)ми- Ы ал М 
нут). После этого банки плотно закупоривают. ч 
крышками, переворачивают вверх донышком М П 
и, накрыв плотной тканью, охлаждают до ком: \ а Аль 


т оц хика 
натной температуры. Хранят в темном и про’ 
хладном месте: 


Электрические чайники 


В последнее время электрические чайники 
„риобрели невероятную популярность у хозяек. 

ох ломощью можно в короткое время, всего за 
сколько минут, вскипятить воду и пригото- 
итьароматный чай или кофе. В моделях совре- | 
унных чайников можно выделить следующие | 
Ревь лету вонструкционные детали: 

Гу лавровый 1) носик; 

2) крышка; 

заранени 3) индикаторная лампочка; 

греть слей, 4) переключатель; 
г = сеш | 5) индикатор степе- 
них ушр) И наполнения чайни- 


ВИ а водой; 
ив8Ю" ; 
2 со | 6) база. 
НЫ Для того чтобы на- 


олнить чайник водой, 
"о необходимо снять 
‘базы. Наливать воду 


лектриче- 
г 1 — носик; 
з — индика- 
; 4 — перв- 
— индикатор 
олнения чайни- 


пени на: 
водой; 6 — 


можно двумя способами: 1 
2) открыв крышку (рис. 

следить за тем, чтобы ур 
шал отметку «МАХ», 


Как правило, чайники устанавливают на! 
столе, рядом с сетью электропитания. Перед | 0тС1 
включением прибор устанавливают на базу, и 
подключенную к сети. Затем переключатель Г. 
устанавливают в положение «ВКЛ». При этом | ред М! 
должна загореться индикаторная лампочка, Гети ПИТ 
размещенная на ручке. Выключение чайника 


) через носик (рис 
37). При этом нужн 
овень воды не превы. 


"й 


польз 
производится автоматически, после кипячения 
воды. Повторное включение прибора возможно ЩМ, ВИЛ 


| 
| 
чай-  Рис.37.Наполнениечайни- 
к Рис. 36: Наполнение чай: (Рне:ат.Ненолпеннона лена 
ника черезін 


ько минут, после охлаж- 


пустя нескол 
гревательного элемента. 
08 мя эксплуатации электрических чай- 
в ани строго соблюдать следующие 
Ко! 


ы безопасности. 
1 Напряжение в сети электропитания дол- 


є 
1) шо соответствовать напряжению питания 
а, 
рца Иа < м 
2. Перед мытьем прибора нужно отключать 
чере (тотсети питания. 
Пее 5. Использовать прибор с поврежденным 


Три бора зкаможео оводом, вилкой, корпусом или базой запре- 
летя. 


| 4. Шнур электропитания не должен пере- } 
пбаться через край стола. | 
| 24 Во время работы прибора шнур не дол- ( 
| находиться в воде. И 


6. Шнур электропитания не должен нагре- 
ться. 


7. Нельзя прикасаться к'горячим поверх- 
0стям чайника. 

8. Наполнять чайник водой выше отметки 
» не рекомендуется. А 
9. Во время чистки чайника нельзя исполь ° | 
Ювать абразивные материалы или жесткие ме- 


249. 


Уход за электрически 
ствляется сле 


ми чай 


дующим образом. Внешнюю по 
верхность прибора протирают с помощью мяг- № 


кой влажной ветоши. Можно также смочить ее 54 


мыльным раствором. 


Внутреннюю пов рхность чайника чистят ў 11410! 
так. Прибор 


р наполняют водой до отаи 106! 
МАХ \ яют: лб о 
«МАХ зате бавляк 30 мл белого ук- 


И) пр 
суса и кипятят 1 енную смесь. Спустя не- ® 

т 
сколь МИ! овь кипятят, после чего 80 у 
оставл; 


ике на 10-12 часов. После Л 


этого смесь вы з чайник наливают чи- ДАЮТ 


стую воду и ки ую воду также выли- р 

вают. Чайни под струей воды, выти- СМО 

рают и используют по назначению. ереди, 
Чай 


Каждому с детства знаком напиток под на- 


к 
ть 
званием чай. Однако не все знают, что суще- ет 


ствует множество разнообразных видов этого м о 
старинного напитка. Ниже приведены несколь- 


Э а) 
ко рецептов его приготовления. м а, 
Й. Нгре: 
Чай «Китайский» м ре; 
Й х= 
Ингредиенты: зеленый чай — 5 г; кипя- м 
ток — 500 г. а 


250. 


Способ приготовления. Чай насыпают в за- 

] чный чайник и заливают кипятком. Спус- 

е омор Чак иЗмИНУТЫ чай переливают в другой, предва- 

т е льно разогретый, чайник. На стол подают 
рачим, без сахара. 


т 
40 отметки Чай «Японский» 


1 
сеем ук Ингредиенты: ч: 
Пуста не Способ приготовле 


5 г; кипяток — 500 г. 
| . Чай тщательно рас- ) 
› Послечею прают в ступке, насыпают в пригото е | 
сов, После айни и заливают водой, нагретой до 60 `С. На 
іливают чи @0л подают в блюдцах объемом 50 ть | 
акже выли- 
оды, ВЫТ" 
гению. Ингредиенты: чай 12 г; вода — 500 г; 
(Олоко — 2 л; соль — на кончике ножа. 
Способ приготовления. Чай насыпают в чай- 
2 Мк и заливают водой, после чего кипятят и доз 
ок под са вляют молоко и соль. После 10 минут кипе- 
ато сущ? Мя чай фильтруют и подают на стол. 


Чай с молоком и солью 


дов 9" 

А ской" Чай с лимоном и взбитым яйцом 

Г ингредиенты: белок 1 яйца; желтки 2 яиц; й 
мона; чай — 


“ахар — 50 г; сок. половины ЛИ! 
200г. 

Способ приготовления. 
һзбивают с сахаром и соком лимона. 


Белок и желтки 
Затем кле 


251 


дут чай и, поставив смесь 


на водяную 
вновь взбивают 


до образования к еп у. ПА 
репко пены, 3 
зливают в чашки и подают на реН 


Е ОК 
Чай «Горный» етш 
Ингредиенты: чай — 8 г; кипяток — 500 г; вливают 
цукаты по вкусу. | 


Способ п 
варочный ч 
течении 5 л 


дт. 0м 


тения. Чай насыпают в за- ® 
Я З иют н! 

ивают кипятком. По ис- 

ток разливают в чашки 


пов 


{йиз ма) 
и кладут т 4 
Янредиен 
Чай из шиповника е 
; 

Ингредиенты: ягоды шиповника — 10 шт.; > 250 л 
вода — 300 г. (осо Ў 
Способ приготовления. Ягоды шиповника али | 
разминают в ступке и заливают холодной во- йэ ват 
дой. Затем смесь кипятят, после чего'настаива- 0 му 

ют в течение 15 минут: К т 
и 

Чай «Яблочный аромат» СИ 
Ингредиенты: яблочная кожура — 300 г; «3 ‹ 


б — 1л: 

чай — 10 г; вода | 
Способ приготовления. Кожуру яблока за 
ают водой и кипятят в течение 15 минут. 
РЯ насыпают чай иізаливают/его приго- 


Е 


а ым из кожуры яблока отваром. Чай на- 
5 о ‚№ 10-15 минут и подают на с 

қ МУ н д тол. 

№ цайиз земляники 


| 
Ингредиенты: сухие ягоды земляники — 
Юг кипяток — 250 г. 


ток 50) (пособ приго лени 

И риготовления. Ягоды кладут в чай- 

а ик, заливают кипятком и кипятят в течение 

А Ю минут. Смесь настаивают 15 минут, после 
'Цонс. 0 подают на стол. 

ЮТ. В чашки 


Чай из малины 


Ингредиент ы: засушенные ягоды мали= | 
Ы 30 г; засушенные листья — 30 г; кипя- 
ка 1017 № — 250 г. 
д Способ приготовления. Ягоды и листья мат 
рНИКа ны заливают кипятком и настаивают в тече- 


шиП0 а 
‚олодной 80° № 15-20 минут, после чего подают на стол: 
$ ра" 
ст! а 
гон" Чай «Шиповник и черная смородина» 
Ингредиенты: засушенные плоды шипов- 
ика — 25 г; листья черной смородины — 5 г; 
300 Т пяток — 250 г: 
Ае Способ приготовления. Измельченные пло- 
и листья заливают кипятком и настаивают 


течение 20 минут. На стол чай подают проце- 
нным- 


Чай из соцветий жасмина 

Ингредиенты: чай 
цветки жасмина — 10 г 
Способ 


— 10 г; засушенны 
; кипяток — 1л. й 
приготовления. 
вцветками жасмина 


Чай смешивают ; 
и заливают кипятком 90е 
Смесь настаивают в течение 15-20 минут, а за й 6 

л ь - 


М дают на стол 
тем подают на стол, б пр 
= 2 ют. 
Чай с листьями черной смородины вю 1 
че 
Ингредиенты: черный чай — 30'т; засу- Ы 
шенные листья черной смородины — 20/7; за- ии, 


сушенные поч! рной смородины — 10 т; ки- 


пяток 300: й «Лес 
Способ иготовления. Чай смешивают Ингредие 
с листьями и почками, затем заливают кипят (210) тз 
ком и настаивают 15-20 минут. На стол пода- Менные 
ют с сахаром. тени 
л) 1200 

Чай «Шиповник с рябиной» 
пособ н 


"Ингредиенты: засушенные плоды шипов 9 
ника — 24 г; засушенные ягоды рябины — бт; 7 
ток — 250г. 
Бо приготовления. Плоды типова Чар 
и ягоды рябины насыпают в заварочный зей | 
ник и заливают кипятком, после чего к. 
стаивают в течение 15—20 минут: На столп 


ют с сахаром. 


цей «Ассорти» 


т, Ингредиенты: засушенные листья земля- 
м и 51; засушенные листья ежевики — 51; 
к а `зсушенные ЛИСТЬЯ кипрея — 5 г; засушенные 
орт, шстья черной смородины — 5 г; засушенные 
аз. листья чабреца — 3 г; засушенные плоды ши- 
(овника — 10 г; кипяток 300 г. 
ины Способ приготовлен Все ингредиенты 
30 мешивают и зали тятком. Смесь наста- 4 
Г; засу: изают в течение 15-20 минут, а затем подают } 
— 2011; за- пастол. 
— 10 гуки- 


Чай «Лесной аромат» Ў 


‚мешивают. Ингредиенты: засушенные ягоды мали- 
ОТ КИП" ЫЕ 10 г; засушенные листья таволги — 10 г; 
стол Под сушенные листья черной смородины — 15 г; 
измельченные листья душицы — 10 г; кипя- 
ток — 300 г. 
Способ приготовления. Ингредиенты смеши- 
ший, ют и заливают кипятком. Настаивать 20 ми- 
Кут, чай подают на стол. 


Чай-бальзам «Луговые травы» 
И Ингредиенты: листья зверобоя — 10 г; листья 

душицы — 15 г; листья крапивы — 10 г; черный! 
Чай — 5 г; измельченные листья полыни и соцве- 
Тия пижмы — по вкусу; кипяток — 300г. 


Способ приготовления. Все ингредиент! 
смешивают и заливают крутым кипятком. 38: 
тем смесь настаивают в течение 15-20 минут, 
На стол подают с сахаром. 


и 


Чай-бальзам с валерианой и мятой аль 
> м ша 
черный чай — 20 г; листья Ф 


И нгредиен 


зверобоя 1 г; листья мяты — 4 г; листья чаб- реше! 
реца ‘змельченный корень валерианы — (МЯТЫ 
2 г; кипято 300 и пусты] 

Способ пр товления. Ингредиенты смеши- Зкорень 1 
вают, насы \варочный чайник, заливают и, 9 
кипятком ин от в течение 20 минут. На (соб т 
стол подают горячим. | 


ваюр < 
Чай-бальзам «Богатырское здоровье» ген х 
Е аса ур Ом 

Ингредиенты: черный чай — 20 г; листья еМ есь 
мяты — 41; измельченный корень валерианы — Це]. 
2 г: пустырник — 4 г; ягоды боярышника — 2/27 
ты 2 г; кипяток — 300г айба 
плоды шиповника — 2 г; КИП > Ег | 

Способ приготовления. Ингредиенты сме ояр, 
заливают кипятком. Настаивают Ин. 
ЕЕ Е ы ред, 
А Шип 
ц 


шивают и 
20—25 минут, затем подают на стол. 


й- Мятный» 

Чай-бальзам < | 

диенты: зверобой — 10 г; листья А 

арс т; чабрец — 5 т; корень валериа? 
мяты — - 

Е мы — 5 г; кипяток —— 2501г. 


20 


и Способ приготовления. Траву зверобоя сме- 
м За, от с измельченными листьями мяты, тра- 
Мну чабреца и корнем валерианы. Смесь зали- 


ым кипятком и настаивают в течение 
вют крут 


Ятоў минут. На стол подают горячим, с сахаром. 
ТУ лист Чай-бальзам «Ромашковый» 
Листья чаб. р 
лерна Ингредиенты: соц ромашки — 10} г; 
ВЫ тья мяты — 10 г; корень валерианы: — 5,1; 
рева пустырника 10 трава душицы — } 
нты смеши Банк Г г" } 


2107; корень алтея 10 г; шишки хмеля = 5 г; . 
к, Е пяток — 300 г г 
) минут. На Способ приготовления. Цветки ромашки 
Чешивают с измельченным корнем валерианы, 
бэ ишками хмеля, пустырником, алтеем и мя: 
уров» В Смесь заливают кипятком и настаивают И 
уг; листо течение 15-25 минут. Пьют горячим. 


Чай-бальзам с шиповником 


300 2 и боярышником 
иты от Ингредиенты: ягоды боярышника 0 т; 
С ви! Годы шиповника — 20 г; листья мяты — яр 
от _ Измельченный корень валерианы == 5 г; права 
ПУстырника — 10 г; цветки ромашки — 5 г; 
блеск — 300 г. | 


Способ приготовления. Все ингредиенты 
мешивают и заливают кипятком. Настаива! 


0 минут, чай подают на стол. 
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Универсаль 
льные кухонные 
машины — комбайны 


В настоящее время хозяйку 


почтение универсальным кухо. 
нам, которые : 


и отдают пред- $ 
нным комбай- 0М0 
помогают сэкономить время Тит П 
и приготовить вкусные и питательные блюда. 0 Ч 
(9) помощью таких приборов можно порадовать тариа, а 
своих домочадцев и гостей аппетитными торта" #ЗЛИЧН 
ми и пирожными, витаминными салатами, ЫЕ МОЖ 
овощными, фруктовыми пюре и многим дру- шъ в При 
гим. Словом, возможности кухонных комбай падля бл! 
нов не ограничены, (сновнах 

Отечественная и зарубежная промышлен- рус (рис 
ность выпускает универсальные кухонные мат 
шины различной комплектации. В качестве 
примера одного из типов кухонных мини-ком” |, 
байнов можно привести электрическую кофе- № 
молку-тестомешалку. 


Электрические 
кофемолки-тестомешалки 


овидностью универсальных кухонных 
Разн говоря, кухонных комбайнов)’ 


е 
‘машин (инач рические кофемолки-тестом 


‘являются элект 
шалки. 


8. Кофемолка-тестоме- 

и Ї = корпус; 2 
адлязакрытия гн 

Да Еа трический шнур 4 


(я 5 
1 (Са управления скорост 
м ко ред | толкатель: 
ть М 
В 
ые оча Сих помощью мох 
порад, Аа о измельчить кофей 
ке з вс зерна, а также с; 
АЫ Бе различные крупы | 
МИ, торые можно исполь | 
Югим дру. В | 
р 


зать в приготовление 
кта для блинов. 
( 

омышлен" Боол ты лак приборов — хеј ) 

ные м" фе 582: ему крепится либо ко- 
ОН ве олка (рис. 39), предназначенная для из- 
г качест “льчения зерен кофе или какой-либо круг 
ини "КОМ" Ее либо венчики для перемешивания теста у 
ую кофе (ие, 40). 

При работе насадки-венчики устанавливают 
р гнездо (рис. 41). Скорость вращения венчиков 
Южно регулировать с помощью специально 
азмещенного на ручке прибора регулятора ско: . 


сти (рис. 42). 
Используя тестомешалку. 1 
ть продукты общим весом до 1 кг. При этом 
работы не должно превы: 


Время непрерывной 
После двукратного включения 


х комбай- 


‚ можно ‘перерабо- 5 


Рис. 39. Кофемолка: 1 — чаша; 2 — корпус; 3 — нож; 
4 — полумуфта-вал; 5 — толкатель-штырьблокиров- 
ки; 6 — крышка 


Рис. 40. Венчики для размешивания теста 


Рис. 41. Тестомешал 


10 минут работы: в два приема по 5 минут) 
——4 ибор нуждается в охлаждении в течение 
зух часов. 


СД 
а 
Рис. 42. Регулятор скорости: а — видв разрезе; 


С — вид всборке; 1 — ручка управления скорос- 
тей; 2 — толкатель; 3 — индикаторные метки 
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При установке насадки-кофемолки Е... 
снимают крышку закрытия гнезда. Затем р, 
ку управления скоростью поворачивают 
тив часовой стрелки до упора. 

Далее корпус кофемолки устанавливают Т 
в гнездо так, чтобы вал и штырь плотно сели } 
в гнезда. Только после этого можно загру- 
жать емкость кофемолки зернами кофе или врем 
крупой. . Посл 

За один прием мо? 
30 г крупы или кофей 


про- | 


то измельчить не более ключи 
зерен. Загрузив ем- 
кость, кофемолку закрывают крышкой и на- 
давливают на не 13). Спустя несколько Имоднов 
секунд (не более 40) нужно немного (на 2-3 мм) $. Ши: 
приподнять крышку ко- вым, 

фемолки, тогда двига- 6, Вос 
| тель автоматически от- "Иан 
ключится. После помола 
двух-трех порций кофе- 
молку следует отклю- ем Ни 
чить для предотвраще- М 
ния перегрева мотора. 
Вновь использовать при- 
бор можно будет только 
спустя 1,5-2 часа. 


(р 


Рис. 43. Работа с кофемолкой 


е более 
ЗИВ еМ- 


Во время работы с тестомешалкой и кофе- 
кой необходимо соблюдать следующие пра- 


| ила безопасности. 
1, Нельзя менять насадки в приборе, вклю- 


) 
сном в сеть питания. 

2. Воспрещается перемешивать ложкой или 
любым другим предметом содержимое емкос- 
ті во время работы прибора. 

3. После завершения работы прибор следу 
иотключить от сети электропитания. 

4. Воспрещается закреплять в гнездах приз 
бора одновременно несколько насадок. 

5. Шнур электропитания не должен быть 
мажным. 

6. Воспрещается мыть прибор с помощью 
разивных материалов и химических средств 
При температуре более 50 С. 

Т. Ни в коем случае нельзя 
венчики тестомешалки при открытом гнезде 
прибора. 

8. Работу с кофемо. 


устанавливать 


лкой следует осуществт 
овке ручки индикатора 


Электрический многооперационный 
кухонный комбайн 


Основное назначение 
кухонных комбайнов зак 


лючается в том, что 
сих помощью можно быстро приготовить са- 
мые разнообразные блюда: 


пюре, фарши. На рис. 44 представлена модель р нас 
одной такой машины. В комплект входят сле- рені 
дующие насадки: соковыжималка, смеситель, 
мясорубка, кофемол овощерезка и тестоме- 
шалка. А последние модели прибора дополне- зубку. 
ны овощерезкой, снабя 22209794 специальным Е 

сектором диска для ши+ кования капусты. Поход 


Ы Е 
соусы, кремы, МЫ 


пят т 


| ОА 


Рис. 41, Один из типов кухонных комбай- 
нон —УКМ «Мария» 


Основу конструкции приборов подобного 
ала а составляет трехскоростной двигатель и ре- 
нон, дуктор» © помощью которого осуществляется 
Тон, ых присоединение насадок к быстроходному и ти- 
ози 19 хоходному установочным кольцам. Именно ре- 

2 дуктор управляет снижением и увеличением 


Кре 
Мы, 
мока частоты вращения во время работы с различ- 
дят Е ными насадками. 
Все насадки различаются по скорости вра- 


теситель, 
щения. Так, к левому установочному кольцу 
дополне ‘ПЯТ тихоходные насадки: овощерезку и мя- 
рубку. К правому кольцу присоединяют бы- 


лальным 
ТЫ. соковыжималку, смеси: 


строходные насад 
тель, кофемолку и тестомешалку. 

Не менее простыми приборами являются 
Кухонные комбайны, один из которых пред: 
ставлен на рис. 45. Универсальные кухонные 
машины такого типа снабжены следующими 
насадками: соковыжималкой, миксером, мясо- 
рубкой, кофемолкой, а также несколькими до- 


полнительными приспособлениями. 
Кухонные комбайны не требуют специаль- 


ного места хранения и установки. Их можно 
использовать, поставив на стол, предназначен- 
ный для приготовления пищи. При этом время 

работы прибора составляет в среднем от 10 се- 
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кунд до 2 минут (соковыжималка: 2 минуты = 


работы, 2 минуты паузы; миксер; 1 минута ра- 
боты, 2 минуты паузы; мясорубка: 10 и 
работы, 2 минуты: паузы; кофемолка: 40 не 


(др 
Ўлик 
даж, 

Во; 


Рис. 45. Кухонный комбайн типа КЭМ «Росток»: 1 — ступ- 
— загрузочное отверстие; 8 — крышка соковыжимал- 
ки; 4 — фильтр; 5 — корпус соковыжималки; 6 — накладка; 
Л — блокировочный выключател — электропривод; 9. 
стяжка; 10 — переключатоль; 11 — крышка миксера; 12 — 
миксер; 18 — кольцо; 14 — крышка мясорубки; 15 — нож 
‘мясорубки; 16 — чаша; 17 — муфта 


19 
Рис. 45. Кухонный комбайн типа КЭМ 


30) «Росток» (продолжение): 18 — нож ко- 
фемолки; 19 — стакан; 20 — лопатка 


турд работы, 2 минуты паузы). После каждых 
10 циклов работы машине требуется время на 
охлаждение двигателя — не менее 1 часа. 
Во время использования электрических ку- 
- 14 хонных машин необходимо соблюдать следую- 
щие правила безопасности. 
1. Воспрещается менять насадки на вклю- 


15. ченном в сеть приборе. 
2. После завершения работы следует отклю- 


Чать комбайн от сети электропитания. 
3. Нельзя устанавливать прибор на влажном 


! 
столе. © | 


-16 

4-Шнур электропитания не должен переги- 
И ’ баться. 

5. Мыть корпус комбайна водой строго вос- 


прещается. 
После каждой работы комбайн нужно чи. 


тить. Для этого все насадки моют горячей мыль 
ной водой, а затем вытирают сухой ветог . 
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Использовать для мытья абразивные материа: 
| лы и химические средства воспрещается. Кор- 
пус прибора вытирают сухой мягкой тканью. 
Хранить кухонный комбайн нужно в месте, 
защищенном от прямых солнечных лучей. 
Каждые 2-3 года рекомендуется 


проводить 


профилактический ремонт прибора в специаль- Кофе 
ной мастерской. н 

Пред 

Как приготовить вкусный кофе [холот 


Во всем мире кофе признан самым популяр- ай бра 
ным напитком. пу 


В Европе он появился в ХШ столетии. В Рос- особ 
сию он попал в ХҮП веке. Однако тогда россия- ат 
нам не по душе пришлась «черная жижа с тер- М и 
пким ароматом и горьким вкусом». С тех пор М, 
прошло немало времени. о 

Многие считают кофе одним из тех напит- ф 
ков, которые дают человеку ощущение необы- аре 
чайной бодрости и жизненную энергию. Ниже одо 
приведены рецепты приготовления разнообраз- Иль 
ных кофейных напитков, которые доставят Оо 5 
любителям кофе настоящее наслаждение. к со 


Кофе «Восточный» 
Ингредиенты: молотый кофе == 10 г; са- 
р — 5 г; вода — 200 г. 


популяр- 


ии. В Рос- 
а россия" 
жа с тер" 
0) 
7 тех п р. 


особ приготовления. Кофе насыпают в тур- 
‚заливают холодной кипяченой водой и до- 
Аят смесь до кипения. Затем кофе быстро 


Сп 


убирают с огня и разливают в приготовленные 
зашки. На стол подают с хо лодной кипяченой 


зодой. 


«Кофейное ассорти» — 1 


Ингредиенты: молотый аравийский кофе — 


5 г; молотый колумбийский кофе — 2,5 г; мо- 
лотый бразильский кофе 2,5 г; сахар — по 
вкусу. 


Слособ приготовления. Ингредиенты сме- 
шивают и заливают кипятком. На стол подают 
горячим. 


«Кофейное ассорти» — 2 

Ингредиенты: молотый эфиопский кофе — 
5; молотый аравийский кофе — 2,5 г; молотый 
бразильский кофе — 2,5 г; сахар — по вкусу. 

Способ приготовления. Все ингредиенты 
смешивают и заливают крутым кипятком. На 
стол подают горячим. 


Кофе «Арабский» 
Ингредиенты: молотый кофе — 5 т; сач 
хар — 5 г; вода — 200 г. 
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Способ приготовления. Кипяченую воду на- 
ливают в турку, добавляют сахар и доводят смесь 
до кипения. Затем добавляют кофе и вновь дово- 
дят напиток до кипения. 


с м й 
Кофейный напиток «Медовый» гд 
Ингредиенты: молотый кофе — 25 г; 1010 

вода — 500 г; мед 180 г, ГК 


Способ приготовления. Молотый кофе насы- пром, 
пают в кофеварку, заливают кипяченой водой 
и доводят смесь до кипения. Затем в кофейный Кофе 


напиток добавляют мед. На стол подают охлаж- Ино 
денным, со льдом р 
1—2: 
р 
Кофе «Турецкий» "Холад 
Ингредиенты: молотый кофе — Т г; вода =з ‚лос 
200 г; желток 1 яйца; сахар — по вкусу. Че Т 


Способ приготовления. В турку, наполнен обе 
ную водой, кладут сахар и кофе, после чего дог аот 


водят смесь до кипения. Затем кофе сразу же ў ют 
снимают с огня. Спустя несколько секундїназ дода 
питок вновь ставят на огонь и доводят до кипе- 

ния. Кипячение повторяют три раза. После Ко, 


этого кофе процеживают, наливают в чашку И 
добавляют половину яичного желтка, предва- 
рительно взбитого в крепкую пену- На стол по- 
дают горячим или холодным. 


3 


а 


ре насы- 
Й водой 
фейный 
'охлаж- 


Кофе с лимоном 

Ингредиенты: молотый кофе — 25 г; 

„— 100 г; лимон; сахар — по вкусу. 

(пособ приготовления. В турку насыпают 
фе, заливают холодной водой и варят 10 ми- 
ут, не доводя до кипения. Затем его разлива- 
тпочашкам и добавляют сахар. На стол по- 


лют слимонными дольками, посыпанными 
сахаром. 


Кофе с мороженым 


Ингредиенты: молотый кофе любых сор- 
ТОВ — 25 г; вода 100 г; мороженое — 70 г; 
Шоколадная крошка — 30 г; сахар — по вкусу: 

Способ приготовления. В кофеварке варят 
кофе, после чего его разливают в чашки на */, 
ИХ объема. Затем добавляют мороженое и по“ 
‘ыпают сверху шоколадной крошкой. На стол 
подают сразу же после приготовления. Отдель- 


Но подают сахар. 


Кофейный напиток «Эликсир жизни» 


Ингредиенты: молотый кофе — 20 г; 
вода — 200 г; сливки — 400 г; сахар — 200 г; 


желток 4 яиц. | 


Способ приготовления- 10 г кофе насыпают 


в кофеварку, заливают кипяченой водой и доз 6 
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водят до кипения. Затем высыпают оставшийся. 
кофе и добавляют 100 г сахара. 
до кипения, затем снимают 
в течение 10 мин 


Смесь доводят 
с огня и настаивают, 
после чего фильт - 
лаждают до комнатной о 
добавляют предварительно взбитые с сахаром Век 
в густую пену желтки. Полученную массу сме- держ 
шивают с кофе и все тщательно взбивают. На М К 
стол подают ох денным, в низких бокалах ЛЬ. 
с широким горлышком. 7070 


Как приготовить блины Блин 

Мало кто из молодых хозяек знает, что са- И, 
мые вкусные блинчики выпекаются измукигас Коо "9 
сорти. В таких случаях обычную пшеничную. а 
0 — 


муку смешивают с гречневой, овсяной, рисовой 

или пшенной. При этом подобную муку можно ожо 

получить и в домашних условиях, измельчив ль — 
_ крупу в кофемолке. Измукии необходимых ин- Спо 
гредиентов замешивают тесто, после чего выше” ду 
кают блины на растительном масле. А сэконо- 
митр время часто помогает чудо-тестомешалка: 


Блины из гречневой муки «Заварные» 


— Ингредиенты: гречневая мука — 500 г; 
а — 150 г; молоко = 100 г; дрожж! 
г; соль — на кончике ножа. 


Неа Способ приготовления. В эмалированную 
суду насыпают половину муки, заливают ее 
“Ват шятком и быстро размешивают. В охлажден- 
ОТ И оу. е ДО комнатной температуры тесто добавля- 
нные в 50 г молока 
1мешивают и затем 


"Сливки предварительно р 
‘АХаром г дрожжи. Опару хорот 


Су сме- — 'ыдерживают в теплом месте несколько часов. 
ЮТ. На Затем кладут оставшуюся муку, молоко, сахар 
бокалах соль. Все ингредиенты тщательно перемеши- 


зают и вновь оставляют подходить. 


Блины из гречневой муки «Сдобные» 
‚ что са" Ингредиенты: гречневая мука — 100 г; 
мукисас: Пшеничная мука 100 г; молоко — 500 г; 
ьничную Яйцо — 2 шт.; сливки — 50 г; сахар — 15 1; 
исовой Дрожжи — 10-15 г; сливочное масло — 15 г; 


АР ожно Коль — по вкусу. 1 
У лечи? Способ приготовления. В приготовленную 
ме ИН Посуду насыпают гречневую муку, добавляют, 
км? лес Половину молока и разведенные в молоке 
208, но" дрожжи. Все тщательно размешивают и стаз 
сэко вят в теплое место. В. готовую опару кладут 


‘Оставшуюся муку и імолоко. Все ингредиенты 
— еще раз вымешивают. В подошедшее тесто д 
бавляют предварительно взбитые со 


перемешивают и оставляют подходить. 


Блины из гречневой муки «Постные» 


Ингредиенты: гречневая мука — 500 г; 


чего смешивают их с тестом. Все тщательно 


локо — 550 г; дрожжи 10 г; сольи с ГЩ 
по вку Гарей 
Способ приготовления Дрожжи. разводят вый 0 
частью молока, после чего добавляют половину 5-10 
муки. Все тщательно размешивают и оставля- (10с0( 
ют в теплом месте ходить. Затем З 
кладут оставшуюся муку, молоко, соль м ва’ Ш 
хар. Блины выпекают после того, как тесто 8. д00 
вновь подойдет. При этом ск овороду необходи- Винег 
мо но нагреть и смазать расти- 
тельным мас Ке 
Арно 
Блины из кукурузной муки ры 
Ингредиенты: кукурузная мука — 100 г; т, св; 
пшеничная мука — 300 г; молоко — 100 г; 11 
яйцо — 2 шт.; сливки — 100 г; дрожжи — 15 г; ь пос, 
соль и. сахар — по вкусу. М Зым, 
Способ приготовления. Дрожжи разводят пее 


в молоке и хорошо размешивают. Затем добав- о 
ляют муку и ставят опару в теплое место. Спус- № че 


тя 1-2 часа кладут взбитые с сахаром и солью 
желтки, после чего оставляют тесто подходить. 


м, 


е» 


0 Т; мо. 
ахар — 


азводят 
ловину 
ставля- 
в тесто 
ь и са- 
к тесто 
обходи 

расти" 


ками сельди и цветком, сделанным из яйца. 


тее осторожно вводят взбитые белки и слив- 
мичерез 15-20 минут 
ВЛЬНОМ масле. 


‹арят блины на расти- 


Приготовление салатов 


Салат из шампиньонов 


Ингредиенты: ват 


е шампиньоны — 300 г; 
мреный окорок 200 г; белое вино — 100 г; 
ль — по вкусу ‹ 


Способ приготовления Шампиньоны и око- 
юк шинкуют и перемешивают. В полученную Е 
‘Месь добавляют вино и соль 


Винегрет с рыбой 


Ингредиенты: соленая сельдь — 200-3001; 
Тварной картофель — 200 г; свекла — 500 г; 
Хрковь — 100 г; соленые огурцы — 200= | 
100 г; сваренное вкрутую яйцо — 1 шт.; майо- 
Хез — 170 г; уксус, соль и специи — по вкусу. 

Способ приготовления. Филе предваритель- 
№0 вымоченной в воде сельди мелко режут. 

реные овощи (свекла, картофель, морковь) 
И соленые огурцы шинкуют в овощерезке, поса 
Ле чего смешивают. В полученную массу доз 
бавляют соль, майонез и уксус: На стол подаз | 


Пот в высокой салатнице, украшенным кусоч- 


Винегрет с мясом 


Ингредиенты: отварная телятин 
дина — 200 г; картофель — 300 г; морковь — 
100 г; свекла — 500 г; соленые огурцы — 300т; 27 
сваренное вкрутую яйцо — 2 шт.; 
200 г; соль, измель 
специи — по вкусу. 


а или говя: 


майонез — ий зеЛ 
ченная зелень петрушки, 


(алат) 
Способ приготовления. Мясо и отварные 0 
овощи шинкуют, после чего смешивают и до- й 
бавляют мелко нарезанное яйцо и соленые 0— 250 
огурцы. Все инт редиенты перемешивают и со- !ласло 
лят, посыпают зеленью петрушки. На стол по- Би спе 
дают заправленным майонезом, с добавлением (пособ 
специй. Гздели 
ке, 3 

Салат из стручков фасоли масл 
Ингредиенты: стручки фасоль — 500г; меша 
репчатый лук — 70-80 г; зелень петрушки — т 
50 г; соль и специи — ‘по вкусу. Салат | 


Для соуса: уксус — 30 г; растительное мас- 
ло — 50-60 г; мелко нарезанная зелень петруш- 
ки — 300; лимонный сок — 30 г; соль = повкусу. 

Способ приготовления. Стручки фасоли 
змельчают, варят с небольшим количеством 
ды, после чего заливают соусом, приготов- 


отварные 
ЮТ и до- 
соленые 
лют И с0- 
стол по- 
‚влением 


ного масла и измельченной зелени пет- 
токи. В полученную смесь добавляют мелко 


ишинкованный лук и специи. Все еще раз пе- 
хешивают и солят. 


На стол салат подают украшенным измель- 
енной зеленью петрушки. 


Салат из цветной капусты 


Ингредиенты: цветная капуста — 1 кг; ке- 
р — 250 г; томатная паста — 50 г; раститель- 
0 масло — 40 на кончике ножа; 
Юль и специи по вкусу. 

Способ приготовления. Отваренную капус- 
У разделить на соцветия и измельчить в ово- 
Церезке. Затем добавить кефир, томатную пас- 
у, масло, сахар, соль, специи и все тщательно 
\еремешать. 


Салат из сельди с овощами 

Ингредиенты: соленая сельдь — 500 г; кар- _ 
\фель — 500 г; яблоки — 200 г; огурец = 
100 г; репчатый лук — 50 г; каперсы — 20 г; 
Растительное масло — 80 г; сахар — на кончи- 
Хе ножа; горчица, уксус, соль и специи == по 


Зкусу. 
о приготовления. Предварительно 


вымоченную в воде и очищенную сельдь ре- 


жут небольшими кусочками 
нашинкованные овощи 
и специи, 


Затем добавляют 
яблоки, соль, сахар 


и 
ню! 
Р 


Все ингредиенты перемешивают и з ин 
ляют растительным маслом. Б 

(алат 

Салат с сыром Ингре 


Ингредиент 


: сыр твердых сортов — 1501г; Ш; КО 


салат 50 г; огурец 100 г; редис — 2001; нез - 

майонез 50 г; сметана — 50 г; сахар — на мукро 

кончике ножа; соль и специи — по вкусу. аис 
Способ Ы 


‚отовления. На дно салатницы (пос 
кладут листья салата. На них горкой выклады- 0с 


А ко 
вают смесь из шинкованных огурца и редиса. р 
Все заливают соусом, приготовленным из сме: | ют 
5, га с 
таны, майонеза, сахара, соли и специи. е мещ 
Сверху овощную горку посыпают нарезан- Чом. 
ным мелкими кубиками сыром. ма сте 
Ки и 
Салат с ревенем С 
Ингредиенты: ревень — 100 г; редис == лат 
200 г; сваренные вкрутую яйца — бшт.; смета- кох 5 
з. — 200 г; зеленый лук ащ 100/0; “9. Ре 


на или майоне 
зелень петрушки и Укрог 


ии — по вкусу: 
ц Способ! приготовления. Нашинкованные ы бя са 


‘яйца, редис и ревень смешивают и в получена 


а — 50 г; соль и спе- в а 
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Влак 10 смесь добавляют соль и специи. Салат за- 
САХар травля ют сметаной или майонезом, На стол по- 
ют, посыпав мелко нарубленной зеленью 


Прав: (зеленым луком. 
Салат с яблоками и хреном 


Ингредиенты: морковь — 500 г; яблоки — 
- 150г; 00 г; корень хрена 5 г; сметана — 100/1; 


= 200 т; хайонез — 30 г; измельченная зелень петруш- 
р = На ии укропа — 30 г; сахар — на кончике ножа; 
у. Юль и специи — по вкусу. 


атницы Способ приготовления. Очищенные мор- 

клады” ЮВь, корень хрена и яблоки шинкуют. До- 
редиса 'Авляют сахар, соль и специи. Все ингредиен- 
из сме ы смешивают и заправляют сметаной и май- 

Я незом. 

ол оза" На стол подают украшенным зеленью пет- 
нар? ушки и укропа. г ў 


Салат «Картофельный» 
Ингредиенты: отварной картофа 
{00 г; сваренное вкрутую яйцо 2 шт: 
7 За — 100 г; горчица — 5 г; зеленый лук! 


усом, приготовленным из сметаны и горчицы. 


[. 

| Салат «Русский» у 
Ингредиенты: капуста — 500 г; морковь — Ин 

350 т; яблоки 200 корень сельдерея — Ешка 

30/7; сок половины лимона; майонез — 100. г; 8 сал! 
сольи специи по вкус} ая: 


Способ приготовления. Капусту, яблоки, Ш — | 
корень сез + и морковь мелко шинкуют, (посо 


после чего, переме в все ингредиенты, салат ванчи 
заправляют сс 


ком лимона и майонезом. 
стол подают, посолив и добавив специи. 


Г 
а 
Салат из минтая Стол 


Ингредиенты: отварной минтай — 300 г; 
сваренная свекла 400 г; отварные грибы — ёла; 
Т0 т; репчатый лук 70-80 г; растительное ц нар, 
масло — 300 г; чеснок — З зубчика; сахар — на пех 
кончике ножа; уксус и соль — по вкусу. м 1 

Способ приготовления. Свеклу шинкуют и, А тор 
чуть сбрызнув уксусом, выдерживают несколько А а 
минут. Половину мелко нарезанного лука пассе: р. „ є 
руют на растительном масле и затем смешивают А 
с нарезанным филе рыбы. Оставшийся луки гри- & 
‘бы шинкуют соломкой. Далее все вышеук: 


Од 
с 
ре пос, 
и 


Е 
оозе ‘ингредиенты смешивают, добавляют толче- 
уБ зый чеснок. Салат подают на стол, заправив рас- 
Чицы  птельным маслом, солью и сахаром. 


Салат «Весенний» 


Ковь — Ингредиенты: щавель — 30 г; листья оду- 
‘рея — мнчика — 15 г; листья крапивы — 15 Г; ли- 
` 100 г; съя салата — 10 г; майонез — 40 г; измель- 
менная зелень петрушки и укропа — 101; 
яблоки, ль — по вкусу. 
нкуют, Способ приготовления. Зелень моют (листья 
І, салат одуванчика предварительно вымачивают в соле- > 
ом. На вой воде), мелко шинкуют, солят и перемеши- ЕУ. 
зают. Салат заправляют майонезом и подают 
На стол. 


_ 300 г; Салат из кальмаров с картофелем 


рибы ие Ингредиенты: кальмары — 200 г; сварен 
тельно® Кый в мундире картофель — 300 г; мор= 
на Ковь — 150 г; соленый огурец — 100) г; зеле- 
29 Мый горошек — 50-80 г; майонезі — 100 г; 
Измельченная зелень петрушки и укропа - 
0 г; соль и специи — по вкусу. 


Ц 
варенные кальмары режут соломк! 


шивают с ОА ик 


этого выкладывают в салатницу. Салат за 
ляют майонезом и посыпают мелко нарезанн 
зеленью петрушки и укропа. 


Салат с сардельками и фасолью 


Ингредиенты: вареный картофель — 30017; 
сардельки — 200 г; вареная фасоль — 200г; от- 


варная морковь — 70 г; яблоко — 150 г; соленый 
огурец — 70 г; сваренное вкрутую яйцо — 1 шт.; 
сметана — 70 г; майонез — 70 г; репчатый лук — 
70-80 г; измельченная зелень петрушки и укро- 
па — 50 г; соль и специи — по вкусу. 


Способ приготовления. Сардельки, морковь 
и картофель шинкуют, солят и кладут специи. 
Отдельно мелко нарезают яблоко, огурец, яйцо 
и лук. Ингредиенты выкладывают в салатницу 
слоями: картофель, сардельки, фасоль, яблоки, 
огурцы, яйца и лук. Картофель необходимо слег- 
ка сбрызнуть растительным маслом и поволить. 
Сверху салат заливают сметаной, смешанной 
с майонезом, и посыпают мелко нарубленнойзе- 


ленью. 


Требования техники безопасности ....-----* 19. 


Правила ухода за плитой ..... ЕОс 128 


вой плиты 
олы их устранения .....--- лее 23. 


Блюда из рыбы .................. 


Соусы к рыбным блюдам... 


Блюда из мяса и птицы........ 67 
Глава 2 8 

Микроволновые печи.......... 78 |. 

Устройство печи г. 


Правила у‹ 
печи ......... 


Уход за СВЧ-печь 


Правила пользован» 
печью .....-:.:4:::*-* 


Посуда, используемая при работе 
. 88 


с СВЧ-печью ... 
Рецепты микроволновой кухни 


Горячие бутерброды 


Первые блюда, приготовленные Хү 


в СВЧ-печи ...----:., 


Глава 3 
Холодильники и морозильники 


Типы холодильников и 
Е: 284 


Компрессионные ХОЛОДИЛЬНИКИ .....*.:-- 187 


5 бсорбционные ХОЛОДИЛЬНИКИ ..141 
065 Абсор а 
..... 67 Термоэлектрические ХОЛОДИЛЬНИКИ. +, 

Морозильники 
Т. Выбор холодильника и срок С. 

то его службы ........ ен нии ини ини ние ни чннн не 14 
р Установка холодильника и подготовка 

83 его к работе ....................:..1:....2.2424444% 150 
о ЕТ Электропитание.......................-.--:.022050 154 
а Требования техники безопасности .......... 157 

я 86 Правила ухода за холодильником ......... 159 
= Неисправности холодильника 
АЗ устранение .......-......... 163, 


Хранение пищевых продуктов 
В холодильнике.. 


Хранение плодов, ягод и овощей 
Хранение мяса и приготовленных 
из него продуктов 
Хранение рыбы ... 


| 
Хранение молока и молочных. ! 
продуктов 


зі  хъъњение кондитерских изделий 
30 | _ Хранение консервов ...... 


Хранение жиров ........ 


Хранение жидкостей. 18 
..186. 
Замораживание продуктов... 188 


По АЕ 

дготовка к замораживанию маш 
продуктов первой группы ....... 189 Эл 
Подготовка к замораживанию те 
продуктов второй группы . 191 `Эл 
Расположение продуктов ку. 
при замораживании .... 192 ; 
Влияние температуры хранения 

на качество продукта . уса 192 
Размораживание продуктов І 


и их подготовка к употреблению 1:19 


Глава 4 
Электрические бытовые приборы ...... :.198 


Мясорубки ..-- Коо 
Что можно приготовить с помощью. 
мясорубки ..-...«--=-===177%177104 ....208 

21601 


Компактные миксеры -.------**"^* 
о приготовить С помощью 


Что можн 
миксера... 
(Соковыжималки . 


| Что можно приготовить 
е ацью соковыжималки 


Электрические ЧАЙНИКИ ..... ен еееньнньь ..... 221 
Чай......... 


Универсальные кухонные 

машины комбайны „еее ки точ вовавае .258 
Электрические кофемолки- 

тестомешалки ......... „аана ение нии инь 258 
Электрический многооперационный 
кухонный комбайн ..............:..... 264 


Как приготовить вкусный кофе. 


Как приготовить блины 


Приготовление салатов 


Б 95 Бытовая техника на кухне/Автор-со 
Доброва Е.В. — М.:Вече, 2002, — 988.07 


15ВМ 5-7838-1133-5 


Книга, которую вы держите в руках, включает све. 
дения об устройстве, правилах установки и эксплуатации 
ы 
уходе за оборудованием, предназначенным для приготов- 
ления пищи и хранения продуктов: кухонной плитой, мик- 
роволновой печью, холодильником и различными элект- 
рическими бытовыми приборами. Кроме того на ее стра: 
ницах хозяйка найдет рецепты разнообразных блюд, ко- 
торые можно приготовить с помощью бытовой техники, 
Автор-составитель Елена Владимировна Доброва 
БЫТОВАЯ ТЕХНИКА НА КУХНЕ 
Генеральный директор Л.Л. Палько 
Ответственный уск В.П. Еленский 
Главный ред р С.Н. Дмитриев 
Редактор С.А. Хворостухина 
Корректор М.В. Новакова 
Рисунки художника А.В. Балабуха 
> Верстка Е.А. Тихолоз 
Разработка и подготовка к печати 
художественного оформления О.Г. Фирсова 


Гигиенический сертификат 

№ 71.99.2.953.1.16227.11.00 от 29.11.2000 г. 

129348, Москва, ул. Красной сосны, 24. 

ООО «Издательство ВЕЧЕ 2000» ИД № 01802 

(код 221) от 17.05.2000 г. 
ЗАО «Издательство «ВЕЧЕ» ИД №05134 (код 221) 
от 22.06.2001 г. 
ЗАО «ВЕЧЕ» ЛР №040410 от 16.12.1997 г. 


Е-паі1:уесһе@Фуесһе:ги 
ћіёр://муу.уесһе.ги 


Подписано в печать 5:0020025; Формат 60х84 1/32. 
Гарнитура ‹ Школьная». Печать етная. Бумага офсетная: 
=: Печ. л. 9. Тираж 10 000 экз. Заказ № 351. 
Отпечатано в полном соответствии с к Е < 
у оставленных материалов на ГИПП «Вятка» 5 
— 610033, г. Киров, ул. Московская, 12; бм 


| Ка ` 
ОЮ: 


ВЯ 
ЭГ ГАА Е | 
ЭЫХНИКА 


СУ. г 


ЛЕГ Үг: 
Е | а, \ Бы | А 
ААЛА № ЈХНЕ 


и е 
| по 
= ъй Е. (У 
э 4 2 
57. 
М БУ) 
= РУ 
а тло 
2 і і. і 


[О 


НИ Р 
|] 
мо 
ни 
- 9 р _ 

е, 


